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Os compostos bioativos naturalmente presentes, em pequenas quantidades, em 
alimentos de origem vegetal são considerados constituintes extranutricionais. Avaliados 
como de grande importância na alimentação humana por possuírem a capacidade de 
quelar metais, inibir a ação da lipoxigenase e combater radicais livres, esses 
compostos fazem parte dos alimentos considerados pela legislação brasileira como 
alimentos com alegação de propriedade funcional ou de saúde. O crescente consumo 
dos chás já faz da bebida a segunda mais consumida em todo o mundo. Associar a 
composição de um alimento a uma aceitação sensorial satisfatória potencializa as 
chances de sucesso no mercado consumidor. O objetivo deste trabalho foi caracterizar 
as propriedades antioxidantes e sensoriais de chás de passifloras do Cerrado, em 
comparação com as do chá verde (Camellia sinensis). As folhas foram colhidas, tanto 
na área experimental da Embrapa Cerrados, como na propriedade de um agricultor 
conveniado da Embrapa Cerrados. As caracterizações química e sensorial foram 
realizadas, ambas, na Universidade Católica de Brasília. A caracterização química foi 
realizada por dois tipos de extração: aquosa (infusão) e hidroalcoólica, e a sensorial 
somente com as infusões. Foi verificado na caracterização química que o chá verde 
apresentou os maiores valores, em todas as análises, de propriedades antioxidantes. 
Dentre os chás analisados, o chá da Passiflora nitida foi a bebida que se destacou com 
relação aos fenólicos e potencial antioxidante, já a Passiflora ssp, disponibilizada na 
farmácia popular para o consumo e usada nesse trabalho também para comparação, 
foi a que apresentou menor quantidade desses compostos. Na análise sensorial, o 
grupo focal decidiu por uma proporção de 5 gramas/L de água e a temperatura de 
10°C. No levantamento descritivo por Perfil Livre, foram levantados de 8 a 13 atributos 
para os 9 chás avaliados. A Análise de Componentes Principais (ACP) explicou 72,44% 
nas duas primeiras dimensões: D1 e D2. O consenso dos provadores foi bastante alto 
quando avaliados o gosto amargo, aroma adocicado, cor amarela e translucidez, além 
dos atributos correlacionados com a amostra de chá verde. Já para o gosto doce não 
foi possível verificar o mesmo grau de consenso. Na análise de aceitação, 100 
provadores foram recrutados e avaliaram individualmente as 9 amostras de chás. O 
mapa de preferência interno indicou uma rejeição pelo chá verde e chá da P. alata, que 
pode ser confirmada pela ANOVA e teste de comparação de médias (p<0.05). De 
acordo com a dissimilaridade das notas atribuídas às amostras, os provadores foram 
divididos em 3 clusters. O mapa de preferência extendido e mapa de preferência 
externo permitiram correlacionar a baixa aceitabilidade com as maiores quantidades de 
componentes químicos, por influência das características do chá verde. Porém, P. 
nitida apresentou maiores quantidades de compostos antioxidantes entre as passifloras 
e melhor aceitabilidade entre as amostras de chás. Com isso, levantou-se a 
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The bioactive compounds naturally present, in small amounts, in plant foods are 
considered constituents extra nutritional. They are measured as great importance 
compounds in food, by having the ability to chelate metals, inhibit lipoxygenase action 
and combat free radicals and, because of this, these compounds are among the foods 
considered to Brazilian law claim as foods with functional property or for health. Tea is 
the second beverage most consumed in the world and its intake has been increased. 
Join the food composition to sensory acceptance satisfactory enhances the chances of 
success in the consumer market. The aim of this research was to characterize the 
antioxidant and sensory properties of passifloras teas from Cerrado, comparing them 
with green tea (Camellia sinensis). Leaves were harvested on the experimental field of 
Embrapa Cerrados and on the property of a farmer associated to Embrapa Cerrados. 
Chemical and sensory characterizations were performed at Catholic University of 
Brasilia. Chemical characterization was done by two kinds of extraction: aqueous 
(infusion) and hydroalcoholic. The sensory characterization was only performed with the 
infusions. Green tea presented the highest values to antioxidant properties in all 
analysis. Among the infusions analyzed, Passiflora nitida tea stood out in relation to 
phenolic and antioxidant potential. However, Passiflora ssp, available for consumption 
at popular pharmacy and also used in this research to comparing with the other 
infusions, showed the least amount of antioxidant compounds. The focus group of 
sensory analysis decided a ratio of 5 grams of leef/L of water in at 10°C. The 
Descriptive Free Choice Profile defined from 8 to 13 attributes for 9 teas evaluated. 
Principal Component Analysis explained 72.44% on two first dimensions: D1 and D2. 
The panelists consensus was quite high when they evaluated bitter taste, yellow color 
and translucency, besides the attributes related to sample of green tea. As for the sweet 
taste it wasn’t possible to verify the same degree of consensus. In the acceptance 
analysis, 100 panelists were recruited and they evaluated, individually, the 9 samples of 
teas. Internal Preference Map generated a PCA where we can notice a rejection for 
green tea and P. alata tea, which was be confirmed by ANOVA and Tukey's mean 
comparison tests. According to dissimilarity of the grades given to samples, the 
panelists were grouped into three clusters. Extended Preference Map and Extern 
Preference Map allowed correlating the low acceptability to higher amounts of chemical 
components. P. nitida revealed higher amounts of antioxidant compounds and better 
acceptability among samples of teas, showing the importance to have a more detailed 
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 O estresse é crescente na vida do ser humano. Associado ao sedentarismo e à 
má alimentação, o estresse aumenta a ansiedade e potencializa o risco do 
acometimento de doenças crônicas não transmissíveis (DCNT). Definido como o 
desequilíbrio entre oxidantes e antioxidantes, a favor dos primeiros, o estresse leva a 
danos celulares. Além do envelhecimento, fatores externos também podem diminuir a 
capacidade antioxidante, resultando em distúrbios do equilíbrio estabelecido em 
condições saudáveis. 
 Visando à proteção da saúde da população, a sociedade tem-se voltado, cada 
vez mais, para uma alimentação saudável e, nesse aspecto, os compostos 
antioxidantes, naturalmente presentes nos alimentos, tornaram-se objetos de inúmeras 
pesquisas e caracterizações químicas e nutricionais. 
 Em consequência da preocupação com a longevidade e qualidade de vida da 
sua população, o governo japonês, por exemplo, estimulou o consumo de alimentos 
fontes desses componentes químicos. Surgiu, assim, o conceito de alimentos 
funcionais que, posteriormente, também foi adotado por outros países, apesar das 
muitas controvérsias sobre a questão. As substâncias ou compostos bioativos são 
constituintes extranutricionais que ocorrem, tipicamente, em pequenas quantidades, 
especialmente em frutas e hortaliças. Os compostos fenólicos, que englobam mais de 
oito mil substâncias diferentes, compõem um dos maiores grupos dessas substâncias 
não essenciais à dieta, encontrados em alimentos de origem vegetal.  
 Esses componentes vêm sendo considerados de grande importância na 
alimentação humana, pois possuem a capacidade de quelar metais, inibir a ação da 
lipoxigenase e combater radicais livres. Porém, tradicionalmente, são considerados 
compostos antinutricionais, por causa do efeito adverso dos taninos, principais 
compostos desta classe, na digestibilidade de proteínas. A partir dessas constatações, 
o interesse dos pesquisadores aumentou e estudos para conhecer os efeitos dos 




 Ao longo dos séculos, e em proporções importantes, as pesquisas com plantas 
dotadas de propriedades antioxidantes continuam contribuindo para os cuidados com a 
saúde.  
 O incentivo para o desenvolvimento desses trabalhos possibilita o 
desenvolvimento de novos produtos, como os chás, que, cada vez mais, são aceitos e 
apreciados e que, simultaneamente, são fontes dessas propriedades tão almejadas 
pela população. De acordo com a Associação Brasileira de Refrigerantes e de Bebidas 
não Alcoólicas (ABIR), os diferentes tipos de chás fazem dessa bebida a segunda mais 
consumida em todo o mundo, ficando atrás somente da água. No Brasil, não há 
estatísticas para estimar o gosto popular pelo chá, mas sabe-se que a bebida, trazida 
pelos imigrantes chineses, tem conquistado cada vez mais adeptos, graças aos 
variados e atraentes aromas e sabores.  
 O Cerrado brasileiro, localizado principalmente no planalto central, está entre as 
cinco áreas nacionais de maior abundância de plantas nativas. Porém, os estudos 
voltados para a identificação de plantas úteis do Cerrado, entre elas as que ofereçam 
recursos funcionais, ainda são escassos, apesar de a literatura relatar o alto potencial 
de compostos bioativos produzidos pelas espécies do Cerrado. 
 Algumas espécies de maracujá, fruto nativo da região central do Brasil, incluindo 
o Cerrado, possuem propriedades que estão sendo pesquisadas. Os estudos visam a 
trazer novas tecnologias, facilitar o cultivo e aumentar a produtividade da planta e, 
principalmente, investigar e explorar o seu potencial funcional. 
 A Embrapa Cerrados possui uma coleção de aproximadamente 200 acessos de 
passifloras (maracujás) do Cerrado, com acessos que incluem espécies e variedades 
com potencial antioxidante. 
 Os chás de folhas das passifloras já são conhecidos e utilizados por diversas 
comunidades. Em países americanos e europeus, os chás de maracujá são usados, 
em larga escala, como sedativos ou tranquilizantes, e, também, nas doenças 
inflamatórias, doenças de pele e no tratamento da hipertensão, ação medicinal que 
vem sendo cientificamente comprovada.  
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 Estudos relativos, basicamente, às espécies Passiflora edullis, P. alata, P. 
incarnata e P. caeruela têm revelado a presença significativa de antioxidantes, além da 
vitamina C, da vitamina E e dos carotenoides. São substâncias identificadas como 
polifenóis, flavonoides e de alguns ácidos fenólicos. Esses componentes também 
participam ativamente do perfil sensorial do produto, sendo responsáveis pela cor, 
aroma e sabor. 
 Contudo, para que essas espécies passifloráceas possam ser exploradas por 
suas propriedades funcionais e, consequentemente, tenham boa aceitação do 
consumidor, faz-se necessário aprofundar estudos das características sensoriais dos 
produtos, pois, para desenvolver alimentos funcionais à base de passiflora, deve-se 
determinar os parâmetros relacionados com a sua descrição e aceitação.  
 Nesse sentido, a análise sensorial tem-se mostrado uma ferramenta básica nas 
indústrias de alimentos. A análise sensorial é capaz de gerar informações precisas e 
reprodutíveis, mostrando-se bastante eficiente no que diz respeito a prover informações 
até então não possíveis de se obterem por qualquer outro instrumento. 
 Para a descrição completa de um produto, são usados métodos sensoriais 
analíticos. Os resultados podem ser úteis para o estabelecimento do controle de 
qualidade, eficientes para formulação ou aperfeiçoamento de produtos, assim como 
para avaliação de potenciais oportunidades de mercado. Os testes de aceitação, 
geralmente em sequência aos testes descritivos, são usados com o objetivo de avaliar 








 CAPÍTULO 1 - REVISÃO BIBLIOGRÁFICA
 
1.1 CERRADO BRASILEIRO 
   
O Cerrado possui uma área de aproximadamente 203 milhões de hectares, 
ocupando porção central do Brasil. É o segundo maior bioma da Am
ocupando cerca de 25% do território nacional (
considerado tropical estacional, com um per













Fonte: Parron et al., 2008.
 
O Distrito Federal (DF), localizado na área nuclear do Bioma Cerrado, tem 
sofrido acelerada ação depredatória de seus recursos naturais. Em um período 44 
anos, desde o início de sua ocupação até o ano de 2000, 73,8% da cobertura original 
de Cerrado já foram perdidos (FELFILI, 2001
A biodiversidade do Cerrado é elevada
número de plantas vasculares é superior àquele encontrado na maioria das regiões do 
mundo. As plantas e frutos nativos ocupam lugar de destaque no ecossistema do 
Figura 1 Mapa dos ecossistemas bras
 
Figura 1). O clima dessa região é 
íodo chuvoso, que dura de outubro a 
 
). 
, porém, geralmente menospreza
ileiros, mostrando o Bioma Cerrado
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Cerrado, pois muitos deles são comercializados e consumidos “in natura” ou 
beneficiados pelas indústrias alimentícias e farmacêuticas (SILVA et al., 1994).  Mais 
de 10 anos após o estudo de Silva et al. (1994), Fakim (2006) ainda aponta a baixa 
valorização, cerca de 1%, das espécies estudadas para o uso funcional.  
No Cerrado há várias espécies de maracujazeiros em estado silvestre. Em 
levantamento realizado pela Embrapa Cerrados, constatou-se, até o momento, a 
existência de mais de 40 espécies de passifloras, vegetando em estado silvestre no 
Cerrado. Dessas, as mais conhecidas são a Passiflora cincinnata, P. alata, P. setacea, 




O termo maracujazeiro compreende várias espécies do gênero Passiflora L., da 
família Passifloraceae. O gênero Passiflora é constituído por aproximadamente 400 
espécies, com mais de 150 delas nativas do Brasil, onde se encontra o maior centro de 
diversidade genética, com cerca de 70 espécies utilizadas na alimentação humana 
(VAZ, 2008; BRUCKNER & PICANÇO, 2001). Botanicamente é definido como uma 
planta trepadeira sub-lenhosa, que apresenta grande vigor vegetativo (GONÇALVES & 
SOUZA, 2006). 
A principal espécie comercialmente cultivada no Brasil é o maracujá amarelo 
(Passiflora edulis Sims f. flavicarpa), também conhecido como “maracujá azedo. Esse 
maracujá é originário do Brasil (CÓRDOVA et al., 2005) e representa 95% dos pomares 
do país, graças à qualidade dos seus frutos, vigor, produtividade e rendimento em suco 
concentrado, principal produto de exportação (MELETTI et al., 2005). Entre as 
principais frutas produzidas, o maracujá se destaca, pois o país é o maior produtor e 
consumidor mundial (LIMA et al., 2006). 
Em 2009, a produção nacional de frutos de maracujazeiro-azedo girou em torno 
de 713.515 toneladas, em 50.795 hectares (rendimento médio de 14,046 t/ha), 4,4% 
superior às 684.376 toneladas obtidas em 2008. Em área, o valor obtido foi 3,3% 
superior a área de maracujá colhida no ano de 2008 (49.112 ha), 7,6% superior à de 
2007 (46.886 ha) e 11,4% superior à do ano de 2006, quando se produziram em 
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45.000 hectares de plantação do fruto (IBGE, 2012). Atualmente, quase toda produção 
de frutas frescas é destinada ao mercado interno, enquanto menos da metade do 
volume de frutas processadas, principalmente na forma de suco concentrado, é 
destinada ao mercado brasileiro (LIMA et al., 2006). 
Apesar da larga escala de produção, a cultura tem enfrentado vários problemas, 
refletindo-se em pequeno rendimento e baixa qualidade dos frutos. Com o crescimento 
expansivo da cultura de maracujá, observou-se o surgimento de novas áreas de cultivo, 
juntamente o crescimento de diversos problemas fitossanitários. Isso acarretou a 
redução da vida útil do maracujazeiro, tornando essa cultura itinerante, ou seja, a 
cultura passou a diminuir seu tempo de permanência numa determinada área. No 
princípio, a vida útil da cultura era de aproximadamente cinco a dez anos; atualmente, 
os pomares são renovados a cada dois anos, ou mesmo anualmente (RONCATTO et 
al., 2004). 
Além disso, existe ainda a pressão do mercado contra as doenças parasitárias, 
causadas normalmente por fungos, bactérias e vírus, em especial o PWV (Passion fruit 
Woodness Virus). Conhecido popularmente como “vírus do endurecimento dos frutos”, 
normalmente é transmitido por pulgões e causa reduções quantitativa e qualitativa na 
produção do maracujá (GIORIA et al., 2002).  
Entre os vários fatores responsáveis para o aumento da vida útil do 
maracujazeiro, podemos citar a escolha de bons genótipos, o manejo cultural e 
fitossanitário e a adubação, partindo-se, inicialmente, da obtenção de mudas de boa 
qualidade genética, fisiológica e sanitária (SILVA et al., 2001).  
Na tentativa de reduzir os ataques patogênicos e aumentar a vida útil da cultura, 
vários estudos têm se voltado para a técnica de enxertia. No Brasil, ainda são escassas 
as informações sobre o comportamento de maracujazeiros comerciais, enxertados em 
espécies de passifloras silvestres, porém, vários autores (RONCATTO et al., 2004; 
RUGGERIO, 2000; MENEZES et al., 1994; MALDONADO, 1991) relatam a 
necessidade de se usarem porta-enxertos resistentes para controlar as doenças e a 
morte prematura das plantações comerciais. Várias espécies de passifloras silvestres, 
como P. caerulea, P. nítida, P. laurifólia, e alguns acessos de P. suberosa, P. alata, P. 
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coccinea, P. gibertti e P. setacea, vêm sendo reconhecidas por apresentarem maior 
resistência à morte precoce e a outros fungos do solo (MENEZES et al., 1994; 
FISCHER et al., 2005; JUNQUEIRA et al., 2006). 
Em vista disso, vários estudos têm sido propostos para a utilização dessas 
espécies silvestres em programas de melhoramento genético de espécies comerciais. 
Pesquisas objetivam à exploração, conservação e caracterização das espécies 
silvestres e comerciais de maracujazeiros nativos, pois, como enfatizam Faleiro e 
Junqueira (2009): “O gênero Passiflora merece destaque por possuir plantas com 
poder de diversificação fantástico, sendo utilizado por suas propriedades agrícolas, 
alimentares, passando pela medicinal, cosmética até na área ornamental, devido a 
exuberância e singularidade das formas de suas flores”.  
Deve-se, ainda, aprofundarem-se os estudos voltados para o reconhecimento de 
suas propriedades funcionais e de sua utilização como fitoterápicos, pois, segundo 
Costa & Tupinambá (2005), a grande maioria das espécies do gênero Passiflora ainda 
não foi estudada quanto às propriedades medicinais e funcionais. 
 
1.2.1 Espécies de Passifloras silvestres do Cerrado 
 
Ao investigar o perfil de utilização de fitoterápicos pela população brasileira, 
alguns autores evidenciaram que a passiflora está entre os mais utilizados (MARLIÉRE 
et al., 2008; ZRAIK et al., 2010). Os medicamentos fitoterápicos à base de maracujá 
também são elaborados a partir de espécies nativas e devem ser preparados de 
espécies oficiais da farmacopéia brasileira (FARMACOPÉIA BRASILEIRA, 1977) e 
européia (EUROPEAN PHARMACOPOEIA, 1996), que são as P. alata e P. incarnata, 
respectivamente. (MARLIÉRE et al., 2008; SILVA et al., 2006; RIBEIRO et al., 2005; 
DHAWAN et al., 2004).    
O maracujazeiro-doce (Passiflora alata Curtis), também conhecido popularmente 
como maracujá-doce, maracujá-grande, maracujá-guaçu, maracujá-alado, maracujá-
de-refresco e maracujá-de-comer, tem sua produção e comercialização restrita. Essa 
espécie, originária do Brasil, é uma fruta ainda pouco conhecida pela maioria da 
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população e, ao contrário do maracujá amarelo, é consumida exclusivamente como 
fruta fresca, por sua baixa acidez, polpa adocicada, odor forte e agradável; porém, 
enjoativa, quando utilizada na forma de suco (MELETTI et al., 2007). Clones dessa 
espécie vêm sendo cultivados, em menor escala, para extração de passiflorina, 
calmante natural utilizado pela indústria farmacêutica. Seus frutos apresentam 
elevados teores de açúcar, vitaminas (A, B e C), sais minerais (especialmente cálcio, 
ferro e fósforo), como destacam Costa & Tupinambá (2005). 
A espécie Passiflora incarnata L. é nativa da América Central e América do Sul, 
onde é muito cultivada e conhecida como “wild passion flower” (SOUZA; MELETTI, 
1997). Essa espécie cresce preferencialmente em solos secos e pobres (PEREIRA et 
al., 2004), não tendo grande difusão no Brasil, em parte por não possuir frutos 
comestíveis. As partes aéreas da planta têm sido usadas tradicionalmente para o 
tratamento da ansiedade, ataques nervosos e nevralgia (SOULIMANI et al., 1997).  
Estudos recentes, relativos basicamente às espécies P. edullis, P. caeruela, P. 
nitida, P. laurifólia, P. gibertti e P. setacea, além das P. alata e P. incarnata têm 
revelado a presença significativa de antioxidantes, além da vitamina C, da vitamina E, e 
dos carotenóides. Esses componentes também participam ativamente do perfil 
sensorial do produto, sendo responsáveis pela cor, aroma e sabor dos produtos que as 
utilizam como matéria prima (PEITTA et al., 1998; RUDNICKI et al., 2007; BENICÁ et 
al., 2007). 
A Passiflora nítida, espécie também amplamente distribuída no território nacional 
pertence ao grupo dos maracujás-doces. Seus frutos são muito apreciados, pelas 
comunidades rurais, para o consumo in natura, confecção de doces e sucos. Em 
Manaus, geralmente, os frutos são comercializados em feiras e sacolões, sendo 
também conhecidos como maracujá-suspiro, maracujá-de-rato, maracujá-do-mato ou 
maracujá-de-cheiro. Por sua similaridade botânica com o maracujazeiro-doce (P. alata 
Curtis), pesquisadores acreditam que essa espécie tenha alto potencial para ser 
utilizada no melhoramento genético e como porta-enxerto para a espécie comercial de 
P. edulis, por sua resistência a várias doenças causadas por patógenos do solo 
(JUNQUEIRA, 2006). Além disso, estudos voltados para quantificação de compostos 
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funcionais têm mostrado que a maioria das variedades de P. nitida apresentou teores 
de polifenois elevados, quando comparados ao maracujá comercial (Passiflora edulis) 
(COSTA et al., 2008). 
A Passiflora setacea é também uma espécie silvestre pouco estudada, sendo 
conhecida como maracujá-sururuca, maracujá-de-boi, maracujá-do-Cerrado e 
maracujá-do-sono. Essa espécie é nativa do Cerrado, podendo ocorrer, também, na 
Caatinga e em áreas de transição, como o semi-árido e norte-mineiro. Nas condições 
da região do Distrito Federal, a P. setacea floresce e frutifica durante o período de dias 
mais curtos do ano e a colheita ocorre de agosto a outubro, época da entressafra do 
maracujá-azedo comercial. Essa característica, se incorporada ao maracujazeiro 
comercial, poderá eliminar os problemas referentes à sazonalidade, permitindo a 
produção de frutos durante o ano todo na região Centro-Sul do país. Além disso, a 
utilização dessa espécie também tem sido preconizada por vários autores, por 
apresentar resistência a patógenos do solo (FALEIRO et al., 2005; BRAGA & 
JUNQUEIRA, 2000; JUNQUEIRA et al., 2006). 
A Passiflora tenuifila Killip também está entre as 150 espécies nativas do Brasil 
e pode ser encontrada em estado silvestre no Estado de Minas Gerais e no Distrito 
Federal, onde também é conhecida como maracujá-alho. Assim como as outras 
passifloras silvestres, essa espécie também possui grande importância para o 
melhoramento genético, por ser autocompatível, precoce e apresentar boa resistência 
à bacteriose. Porém, para que esse cruzamento convencional ocorra, é de essencial 
importância que se conheçam as características agronômicas, físicas, químicas e 
sensoriais, com o intuito de avaliar as propriedades sensoriais dos frutos, garantindo 
sua qualidade para o mercado in natura e para a indústria. São poucas as referências 
na literatura que já tenham avaliado as características físico-químicas e agronômicas 
desta espécie. Sabe-se, porém, que o acesso mantido na Embrapa Cerrados, 
proveniente de Patos de Minas – MG, é autocompatível e apresenta resistência a 





1.3 ALIMENTOS FUNCIONAIS 
 
1.3.1 Conceito, histórico e legislação 
 
Nos últimos anos tem-se atribuído aos alimentos, além das funções de nutrição 
e de prover apelo sensorial, uma terceira função, relacionada à resposta fisiológica 
específica, produzida por alguns deles, os chamados: alimentos funcionais. A definição 
de que o alimento funcional pode ser classificado como alimento é aceita nos Estados 
Unidos, Europa e Brasil. Definidos por alguns autores como: “Todos os alimentos ou 
bebidas que, consumidos na alimentação cotidiana, podem trazer benefícios 
fisiológicos específicos, graças à presença de ingredientes fisiologicamente saudáveis”, 
esses alimentos têm sido estudados por apresentarem a capacidade de prevenir, curar 
ou auxiliar na recuperação de determinadas doenças (ZERAIK et al., 2010; CÂNDIDO 
& CAMPOS, 2005; KWAK & JUNKES, 2001).  
Em meados dos anos 1980, o Japão, pela primeira vez, introduziu o conceito de 
alimentos funcionais, referindo-se a alimentos processados, contendo ingredientes que, 
além de serem nutritivos, apresentam função específica no organismo. Conhecidos 
como Alimentos para Uso Específico de Saúde (FOSHU), esses alimentos foram 
lançados por meio de um programa de governo que tinha como objetivo desenvolver 
alimentos saudáveis para uma população que envelhecia e apresentava uma grande 
expectativa de vida. Porém, tais alimentos, para serem aprovados, devem, 
primeiramente, passar por um comitê do Ministério da Saúde e Previdência japonês e 
só depois recebem um selo de aprovação para tal fim (ARAI et al., 2002; ANJO, 2004). 
O conceito de alimento funcional foi empregado, posteriormente, em vários 
outros países. A legislação brasileira adota a definição japonesa: “aquela relativa ao 
papel metabólico ou fisiológico que o nutriente ou não nutriente tem no crescimento, 
desenvolvimento, manutenção e outras funções normais do organismo humano”. 
(STRINGHETA et al., 2007; ANVISA, 1999a, b, c). Assim como no Japão, para serem 
aprovados para consumo, eles devem passar pela aprovação da Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA).  
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Para regulamentar esses alimentos ou ingredientes, a ANVISA conta com a 
Comissão de Assessoramento Técnico-Científico em Alimentos Funcionais e Novos 
Alimentos/Ingredientes, Substâncias Bioativas e Probióticos (CTCAF). Com o objetivo 
de avaliar a segurança do uso e a eficácia das alegações propostas, essa comissão se 
baseia em uma série de princípios, com destaque para as evidências científicas da 
alegação, a avaliação caso a caso, com base em conhecimentos científicos atuais, e o 
grau de consonância entre a alegação e as Políticas Nacional de Alimentação e 
Nutrição e de Promoção da Saúde do Ministério da Saúde (BRASIL, 1999; COUTINHO 
& RECINE, 2007).  
Entretanto, para se caracterizar como alimento funcional, cada um deles deve 
apresentar as seguintes propriedades: a) ser um alimento convencional e ser 
consumido na dieta normal/usual; b) ser composto por componentes naturais, algumas 
vezes, em elevada concentração ou presentes em alimentos que normalmente não os 
supririam; c) ter efeitos positivos além do valor básico nutritivo, o que pode aumentar o 
bem estar e a saúde e, ou, reduzir o risco de ocorrência de doenças, promovendo 
benefícios à saúde, além de aumentar a qualidade de vida, incluindo os desempenhos 
físicos, psicológico e comportamental; d) a alegação da propriedade funcional deve ter 
embasamento científico; e) pode ser um alimento natural ou um alimento no qual um 
componente tenha sido reduzido; f) pode ser um alimento em que a natureza de um ou 
mais componentes tenha sido modificada; g) pode ser um alimento na qual a 
bioatividade de um ou mais componentes tenha sido modificada (ROBERFROID, 
2002).  
Todas as avaliações realizadas podem ser reavaliadas, de acordo com a 
classificação da força da evidência, estabelecida pela organização mundial de saúde 
(OMS) e a Organização para a Alimentação e Agricultura (FAO). Com base nessa 
classificação, a lista de alimentos divulgada pela CTCAF está sujeita, periodicamente, a 
mudanças, em função da publicação de novos estudos, podendo ser inseridos, bem 
como retirados, da lista, caso novos estudos tornem a evidência insuficiente, 
inconsistente, provável ou possível (WHO, 2003). 
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No Brasil, o Ministério da Saúde regulamentou os Alimentos Funcionais, por 
meio das seguintes resoluções:  
a) Resolução da ANVISA/MS 16/99 - trata de Procedimentos para Registro de 
Alimentos e ou Novos Ingredientes, cuja característica é de não necessitar de um 
Padrão de Identidade e Qualidade (PIQ) para registrar um alimento, além de permitir o 
registro de novos produtos sem histórico de consumo no país e, também, novas formas 
de comercialização para produtos já consumidos (BRASIL, 1999a);  
b) Resolução da ANVISA/MS 17/99 - aprova o Regulamento Técnico que 
estabelece as Diretrizes Básicas para Avaliação de Risco e Segurança de Alimentos 
que provam, com base em estudos e evidências científicas, que o produto é seguro sob 
o ponto de vista do risco à saúde, ou não (BRASIL, 1999b); 
c) Resolução ANVISA/MS 18/99 - aprova o Regulamento Técnico que 
estabelece as Diretrizes Básicas para a Análise e Comprovação de Propriedades 
Funcionais e, ou, de Saúde, alegadas em rotulagem de alimentos (BRASIL, 1999c);  
d) Resolução ANVISA/MS 19/99 - aprova o Regulamento Técnico de 
Procedimentos para Registro de Alimentos com Alegação de Propriedades Funcionais 
e, ou, de Saúde em sua Rotulagem (BRASIL, 1999d). 
O registro de um alimento funcional só pode ser realizado após comprovada a 
alegação de propriedades funcionais ou de saúde, com base no consumo previsto ou 
recomendado pelo fabricante, na finalidade, condições de uso e valor nutricional, 
quando for o caso, ou na(s) evidência(s) científica(s): composição química ou 
caracterização molecular, quando for o caso, e, ou, formulação do produto; ensaios 
bioquímicos; ensaios nutricionais e, ou, fisiológicos e ou toxicológicos em animais de 
experimentação; estudos epidemiológicos; ensaios clínicos; evidências abrangentes da 
literatura científica, organismos internacionais de saúde e legislação internacionalmente 
reconhecidas sob propriedades e características do produto e comprovação de uso 
tradicional, observado na população, sem associação de danos à saúde (BRASIL, 
1999c; BRASIL 1999d; PIMENTEL, et al., 2005), observando-se que, de acordo com o 
próprio regulamento da ANVISA, a alegação de propriedades funcionais e ou de saúde 
é permitida em caráter opcional. 
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1.3.2 Chá de Passiflora 
 
As pesquisas com plantas medicinais envolvem investigação da medicina 
tradicional e popular, caracterização de princípios ativos, investigação farmacológica de 
extratos e dos constituintes químicos isolados, estudo da relação estrutura/atividade e 
dos mecanismos de ação dos princípios ativos e, finalmente, a formulação para a 
produção de fitoterápicos. Pesquisas realizadas já identificaram mais de 350 mil 
espécies vegetais, o que permite uma ampla variedade para possíveis usos medicinais. 
Entre esses estão as espécies que compõe o gênero Passiflora, que, apesar do amplo 
uso popular, são ainda pouco estudadas do ponto de vista científico (SOARES et al., 
2011).  
Esse gênero, com espécies comerciais e silvestres, vem sendo reconhecido por 
suas propriedades medicinais, tanto que a eficácia do consumo de folhas, flores, raízes 
e frutos para combater as mais diferentes enfermidades, principalmente as do Sistema 
Nervoso Central, vem sendo cientificamente comprovada (DHAWAN et al., 2004). 
O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (Coordenação de 
Inspeção Vegetal), de acordo com a portaria nº. 544, de 16 de novembro de 1998, 
define chá como a bebida obtida pela maceração, infusão ou percolação de folhas e 
brotos de várias espécies do gênero Thea. Ainda definido pelo regulamento, podemos 
denominar chás o(s) vegetal(is) de que deu(ram) origem a bebida(s) obtida(s) por 
infusão, maceração ou percolação de folhas, brotos ou de partes de vegetais ou as 
suas misturas. 
A portaria 519, 26 de junho de 1998, da ANVISA, que dispõe sobre o 
regulamento técnico para fixação dos padrões de identidade e qualidade de chás, 
plantas destinadas à preparação de infusões ou decocções, define chá como o produto 
constituído de partes de vegetais, inteiras, fragmentadas ou moídas, obtidos por 
processos tecnológicos adequados a cada espécie, utilizados exclusivamente na 
preparação de bebidas alimentícias por infusão ou decocção em água potável, não 




1.3.3 Classes de compostos fenólicos presentes em alimentos funcionais 
 
Com o objetivo comum de desenvolver a gama de alimentos funcionais, os 
compostos fenólicos presentes nos alimentos têm atraído tanto a comunidade científica 
como as indústrias alimentícias. São vários os critérios disponíveis para a classificação 
de compostos fenólicos; porém, a forma mais simples, didática e mais utilizada é: 
fenóis simples, fenóis compostos e flavonoides, que se constituem na família mais 
vasta de compostos fenólicos naturais e estão amplamente distribuídos nos tecidos 
vegetais. (BRAVO, 1998; BAJAC et al., 1997; EWALD et al., 1999; RIBEIRO & 
SERAVALLI, 2004). 
Em função da existência de um grande número de compostos bioativos, estes 










 (HORST & LAJOLO, 2007). 
 
  
Figura 2 Subdivisão de compostos bioativos presentes em alimentos de origem vegetal 
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1.4 COMPOSTOS FENÓLICOS 
 
A diversidade estrutural dos compostos fenólicos deve-se à grande variedade de 
combinações que acontece na natureza, razão por que alguns dos compostos 
resultantes são chamados de polifenois. Os compostos fenólicos são formados em 
condições de estresse, como infecções, ferimentos e radiações UV, dentre outros. 
Também atuam como agente antipatogênico e contribuem na pigmentação da planta. 
Nos alimentos também são responsáveis pela cor, adstringência e aroma, mas o seu 
principal efeito tem sido a sua ação antioxidante (ANGELO & JORGE, 2007).  
Conforme citado por Pineli (2009), compostos fenólicos de fontes vegetais 
podem ser divididos em dois grupos: flavonóides e não-flavonóides. A estrutura desses 
compostos é formada por um ou mais anéis aromáticos, com um ou mais grupos 
hidroxilas. Essas estruturas englobam uma vasta gama de substâncias, desde 
moléculas simples (como os ácidos fenólicos com uma única estrutura aromática), 
bifenois (como ácido elágico), flavonóides, que contém 2 a 3 anéis aromáticos, e 
polifenois (como os taninos, que contém de 12 a 16 anéis) (SOARES, 2002). 
No grande grupo dos compostos fenólicos, os flavonoides, os ácidos fenólicos e 
polifenóis (taninos) são os que mais se destacam e são considerados os antioxidantes 
fenólicos mais comuns de fontes naturais. Essas substâncias apresentam-se 
amplamente distribuídas no reino vegetal, sendo, portanto, encontradas com facilidade 
nas frutas e vegetais de maneira geral (KARAKAYA, 2004). 
Os flavonoides, cuja síntese não ocorre na espécie humana, apresentam vários 
efeitos biológicos e farmacológicos, incluindo atividade antibacteriana, antiviral, anti-
inflamatória, antialérgica e vasodilatadora. Além disso, essas substâncias inibem a 
peroxidação lipídica e reduzem os riscos de doenças cardiovasculares, efeitos estes 
relacionados à sua atividade antioxidante (HOLLMAN et al., 1996). Os ácidos fenólicos 
são moléculas simples e compreendem os ácidos benzóicos e derivados 
(hidroxibenzóico, gálico, elágico, entre outros), os quais podem estar presentes na 
forma solúvel, conjugada com açúcares ou ácidos orgânicos, e os ácidos cinâmicos e 
derivados (cumárico, caféico, ferúlico, clorogênico, entre outros), que também podem 
se apresentar na forma conjugada e cujas formas livres resultam de hidrólise química e 
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enzimática durante a extração do tecido vegetal (PINELI, 2009; PINTO, 2008). Já os 
taninos são polímeros de alto peso molecular, divididos em duas classes: taninos 
hidrolisáveis e taninos condensáveis.  
 
1.4.1 Fatores que influenciam os teores de compostos fenólicos nas plantas 
 
A produção de metabólitos secundários é o resultado de complexas interações 
entre biossíntese, clima, transporte, estocagem e degradação dessas moléculas; cada 
um desses processos é governado por genes e, portanto, influenciado por três fatores 
principais: hereditariedade (cultivar), ontogenia (estádio de desenvolvimento da planta 
e do fruto) e ambiente (PINELI, 2009).  
Esses metabólitos geralmente desempenham internamente diversos papéis na 
fisiologia da planta, como no crescimento vegetal, na germinação de sementes e nos 
mecanismos de transdução dos sinais luminosos das plantas. Além disso, estão 
diretamente relacionados com o sistema de defesa das plantas contra a radiação 
ultravioleta ou as agressões de insetos ou patógenos. Santos (2007) relata que as 
rotas dos metabólitos secundários só são ativadas em alguns estágios particulares do 
desenvolvimento, ou em períodos de estresse, causados por limitações nutricionais ou 
ataque microbiológico. 
A diversidade química e de papéis fisiológicos dos compostos fenólicos leva a 
crer que possa ocorrer variação na concentração desses compostos, no vegetal, em 
função das variáveis ambientais (MANACH et al., 2004; MARQUES & FARAH, 2009). 
No estudo de Rachwal et al. (2000), que avaliou diferentes localidades de 
plantações de folhas de erva-mate, foram encontradas variações nos teores de 
polifenois relacionadas à luminosidade. Foi observada uma correlação positiva para as 
duas variáveis (luminosidade x compostos bioativos), com os resultados demonstrando 
diferenças significativas para polifenois totais nos cultivares de diferentes localidades. 
Contudo, ainda foi levantada, no próprio estudo, a relevância de que outras variáveis 
ambientais, além da luminosidade, devem ser consideradas na variação dos 
compostos fenólicos.   
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O grau de estresse mecânico, a exposição à luz e a disponibilidade de oxigênio, 
além de outras variáveis e dos próprios fatores genéticos, podem afetar o metabolismo 
de síntese e consumo dos antioxidantes fenólicos. Com isso, e em função da 
importância de vários metabólitos secundários para as áreas farmacêuticas e de 
alimentos, o estudo de sua biogênese e regulação tem crescido de maneira notável nos 
últimos anos. Somente por meio desse conhecimento é possível, ao homem, interferir 
racionalmente sobre o organismo vegetal produtor, de forma a direcionar a síntese de 
composto de interesse para a saúde (SANTOS, 2007).  
Como a maioria dos fitoquímicos bioativos possui capacidade antioxidante, o 
somatório desses potenciais confere a capacidade antioxidante total. Além disso, os 
compostos antioxidantes presentes nas frutas e hortaliças podem produzir sinergismo 
ou inibição entre si (TORRES, 2010). Por isso, torna-se interessante, além de avaliar 
as moléculas isoladamente, também determinar o potencial antioxidante no contexto 
mais amplo, ou seja, analisar os extratos totais obtidos dos alimentos de origem 
vegetal. 
 
1.4.2 Métodos para determinação de compostos fenólicos totais 
  
Os principais métodos de determinação de fenóis totais em alimentos e bebidas 
podem consistir em um perfil detalhado, quantificação individual e, ou, de um grupo ou 
classe de compostos fenólicos, ou apenas na soma do total de fenólicos de uma 
amostra, utilizando-se diferentes técnicas para cada análise, cromatográficas ou 
espectrofotométricas, respectivamente (NACZK & SHAHIDI, 2004; ANGELO & JORGE, 
2007). 
Todavia, o método mais empregado para análise de fenólicos totais em material 
vegetal é o método de Folin-Denis (FOLIN & DENIS, 1912). O reagente de Folin-
Ciocalteau é a mistura dos ácidos fosfomolibídico e fosfotúngstico, que, na presença de 
certos agentes redutores, como os compostos fenólicos, resulta em um complexo azul 
em solução alcalina, os chamados molibdênio azul e tungstênio azul, cuja coloração 
permite a determinação da concentração dos agentes redutores.  
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Originalmente desenvolvido para análises dos compostos fenólicos em vinhos, o 
método foi modificado por Singleton & Rossi (1965), visto que antes era sujeito a 
precipitações que interferiam na leitura colorimétrica. A utilização da técnica foi 
expandida para outras matrizes alimentícias, demandando, para tanto, o preparo prévio 
de um extrato, sendo atualmente, um procedimento analítico amplamente utilizado. 
Todavia, o novo método ainda está sujeito à interferência de alguns antioxidantes, 
como ácido ascórbico e sulfito, especialmente se estiverem em quantidades elevadas 
em relação aos teores fenólicos. 
 
Considerações sobre preparo de amostras 
 
O preparo da amostra é uma etapa crítica, especialmente quando os 
componentes da matriz são biologicamente ativos e os analitos representam um 
espectro de numerosos componentes (PINELI, 2009). 
De acordo com Abe et al. (2010), dependendo do método de extração e do 
solvente utilizado em cada matriz, são observados diferentes resultados para a 
detecção dos compostos de interesse. A melhor extração é testada com diferentes 
solventes e concentrações, com a finalidade de se obter um extrato enriquecido de tais 
compostos e livres de interferentes. 
Solventes de diferentes polaridades são comumente utilizados na extração de 
polifenóis, como água, acetato de etila, misturas aquosas de metanol, etanol e acetona 
(PINTO, 2008). Sob o ponto de vista químico, não há como selecionar a metodologia 
mais eficiente para a extração desses compostos, que podem sofrer a influência de 
diversos fatores. Dentre esses, podem ser citados a natureza do vegetal, o solvente 
empregado na extração, o tamanho das partículas, o tempo e a temperatura de 
extração (SHAHIDI & NACZK, 1995). 
A natureza química dos compostos fenólicos nos alimentos varia do simples ao 
altamente polarizado; há grande variedade de compostos bioativos nos vegetais (como 
os ácidos fenólicos, antocianinas e taninos) e diferentes quantidades presentes, além 
da possibilidade de interação dos compostos antioxidantes com os demais 
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componentes do alimento (como carboidratos, proteínas e outros componentes). Por 
isso, não podemos apontar um único sistema de extração com solventes, que seja 
eficaz para o isolamento de todos ou de classe especifica de antioxidantes naturais 
(SHAHIDI e NACZK, 1995).  
Em geral, metanol extrai açúcares, ácidos orgânicos e fenóis de baixo peso 
molecular; acetato de etila e éter dietílico extraem fenóis de baixo peso molecular, 
enquanto acetona é enriquecida com polifenóis poliméricos. Etanol e água são os 
solventes mais empregados para a extração de antioxidantes, por razão de higiene e 
de abundância, respectivamente (ANDREO & JORGE, 2007).  
Vizzotto & Pereira (2009) sugerem que solventes com alta polaridade, como a 
água, e solventes com polaridades muito baixas, ou apolares, não são muito bons 
extratores. A água, como solvente extrator, não foi muito eficiente. Considerada o 
solvente universal, em combinação com outros solventes orgânicos, contribui para criar 
um meio moderadamente polar, o que favorece a extração de maior quantidade de 
polifenóis. No entanto, no trabalho de Ribeiro et al. (2009), que avaliou a extração de 
compostos fenólicos totais e potencial antioxidante, comparando-se a extração aquosa 
com as extrações hidroalcoólica e alcoólica, constatou-se que a água pura apresentou 




De acordo com Melo & Guerra (2002), compostos fenólicos de fontes vegetais 
podem ser divididos em dois grupos: flavonoides e não-flavonoides, ambos metabólitos 
secundários presentes em frutas e vegetais. Fazendo parte de um grupo de pigmentos 
vegetais, amplamente distribuídos na natureza, esses compostos desempenham 
funções de defesa como agente antimicrobiano e proteção contra radiações UV, entre 
outras, conferindo, assim, capacidade antioxidante. 
Os flavonoides são classificados em seis subgrupos principais: flavonas (como 
exemplo a epigenina e luteolina), flavonóis (quercetina e miricetina), catequinas ou 
flavonóis (epicatequina e galocatequina), flavanonas (naringenina e hesperitina), 
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antocianinas (cianina e pelargonina) e isoflavonas (genisteína e daidzeína). Entre 
esses, os flavonóis glicosídicos predominam em frutas e verduras (VOLP et al., 2008). 
Estudos demonstram que a quercetina possui um excelente potencial 
antioxidante in vitro, sendo o flavonoide com maior poder sequestrador de espécies 
reativas de oxigênio (HUBER & RODRIGUEZ-AMAYA, 2008). 
Estudos in vivo indicam que uma dieta rica em flavonoides está associada ao 
baixo índice de desenvolvimento de doenças cardiovasculares e de certos tipos de 
câncer, porém, as evidências científicas ainda são consideradas inconclusivas, pois 
são dificultadas pelos dados limitados da composição de flavonoides nos alimentos 
(HUBER et al., 2009).  
Além disso, os mecanismos precisos pelos quais os ﬂavonoides exercem seus 
efeitos benéﬁcos à saúde permanecem incertos. No entanto, recentes estudos 
especulam a improvável atuação apenas pela sua clássica atividade antioxidante, na 
explicação dos efeitos celulares. Essas evidências baseiam-se, primariamente, em 
estudos que mostram que os ﬂavonoides são extensamente metabolizados in vivo, 
resultando em signiﬁcantes alterações no seu potencial redox. Estudos mostram que as 
formas bioativas dos ﬂavonoides não são aquelas encontradas nas plantas, como por 
exemplo, os glicosídeos ou agliconas, mas sim metabólitos e formas conjugadas 
desses compostos, absorvidos no intestino (HUBER & RODRIGUEZ-AMAYA, 2008). 
 
1.4.3.1 Métodos para a quantificação de Flavonoides 
 
A quantificação bruta dos componentes puros ou misturas é possível, utilizando-
se técnicas colorimétricas e, ou, espectrofotométricas do UV/visível. Nos casos em que 
os componentes de uma mistura são do mesmo tipo, por exemplo, todos os 
componentes são antocianinas ou flavonóis, esses métodos podem fornecer resultados 
razoáveis empregando-se curvas padronizadas com flavonoides comercialmente 
disponíveis (WOLLGAST & ANKLAM, 2000; MARKHAM & BLOOR, 1998). 
Técnicas cromatográficas instrumentais, tais como a cromatografia líquida de 
alta eficiência (CLAE) e a cromatografia de camada delgada de alta eficiência 
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(CCDAE), são importantes ferramentas para a identificação de material vegetal de 
espécies de Passiflora, por meio do uso de flavonoides como marcadores (PEREIRA et 
al., 2004). A CLAE também demonstrou ser uma opção eficiente para a análise 
quantitativa de flavonoides de Passiflora (PEREIRA et al., 2004). No entanto, 
documentos oficiais, como as Farmacopéias Francesa, Européia e Brasileira ainda 
adotam a espectrometria UV-Visível como método de escolha para a análise 
quantitativa de flavonoides em material vegetal. Para o trabalho de rotina, as técnicas 
espectrométricas apresentam importantes vantagens em comparação com a CLAE, 




Os taninos ocorrem em ampla variedade de vegetais, podendo ser encontrados 
nas raízes, cascas, folhas, frutos, sementes e seiva. Eles pertencem a um grupo de 
compostos fenólicos e são definidos como polímeros fenólicos solúveis em água, que 
precipitam proteínas. Segundo a sua estrutura química, são classificados em taninos 
hidrolisáveis, que compreendem polímeros de ácido gálico ou elágico, e os taninos 
condensáveis, polímeros de catequina ou epicatequina (SOUSA et al., 2007; 
OSZMIANSKI et al., 2007; BALASUNDRAM et al., 2006). 
Os taninos hidrolisáveis são constituídos de mistura de fenóis simples, tais como 
os ésteres de ácidos elágico e pirogalol e também ésteres de ácidos gálico ou digálico, 
com açúcares, como a glicose. São chamados de hidrolisáveis, pois são unidos por 
éster-carboxila, sendo prontamente hidrolisados em condições ácidas ou básicas 
(BATTESTIN et al., 2004). A Figura 3 mostra a estrutura química do ácido tânico 
(tanino hidrolisável). 
Os taninos condensáveis, também conhecidos como proantocianidinas, são 
polímeros dos flavonóides, formados predominantemente por unidades de flava-3-ol, 
como a catequina, ou flavan-3,4-diol, como a leucoanto-cianidina (BALASUNDRAM et 
al., 2006; PINELI, 2009; MONTEIRO et al., 2005). Essa classe de taninos é resistente à 
hidrólise, mas eles podem ser solúveis em solventes orgânicos aquosos, dependendo 
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de sua estrutura. Estão presentes, em maior quantidade, em alimentos normalmente 
consumidos, sendo também responsáveis pela adstringência de frutas, sucos e vinhos, 
e, em muitos casos, são compostos bioativos em plantas medicinais. A Figura 4 ilustra 








Em ecossistemas limitados por nutrientes, concentrações de polifenóis podem 
variar nos teores e na composição química, de acordo com as condições climáticas e 
geográficas, além da variação entre as espécies, cultivares e estágios de 
desenvolvimento, como dito anteriormente, esse fatores também influenciam na 
quantidade e no tipo de tanino sintetizado pelas plantas (NOZELLA, 2001).  Esse 
conteúdo pode sofrer alterações não somente de um vegetal para outro, como, 
também, de uma parte para outra de um mesmo vegetal, conforme mostrado na Tabela 






Figura 3 Estrutura química de tanino 
hidrolisável 
Figura 4 Estrutura química de tanino 
condensado 
Tabela 1 Teor de taninos totais em algumas espécies vegetais. 
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Do ponto de vista nutricional, os taninos fazem parte de um grupo de 
substancias denominado ácidos fíticos ou fitatos. São fatores antinutricionais que 
inibem as enzimas digestivas e podem interferir, diminuindo ou impedindo o 
aproveitamento de nutrientes, sejam eles, proteínas, vitaminas ou minerais (SANO & 
ALMEIDA, 1998; MUELLER-HARVERY, 2001). 
As catequinas e as leucoantocianinas, comumente denominadas taninos, são 
responsáveis, em grande parte, pelo sabor adstringente de muitos frutos e produtos 
vegetais.  A precipitação de glucoproteínas salivares ocasiona a perda de poder 
lubrificante (MONTEIRO et al., 2005), o que reflete no sabor e, consequentemente, na 
aceitação do produto. 
Alguns estudos que relacionam os teores de taninos e a percepção do sabor nos 
alimentos verificam que essas substâncias influem na aceitação do produto. No estudo 
de Lima et al., (2001), após o tratamento enzimático para a redução das antocianidinas 
(os taninos condensados que, sob hidrólise ácida, produzem antocianidinas), em pó de 
cacau fermentado, foi possível verificar uma diminuição da característica de 
adstringência. Essa diminuição foi levantada por alguns provadores, durante a análise 
sensorial realizada com o produto tratado enzimaticamente. Em outro estudo, com 
pedúnculos de caju, em um dos clones analisados, verificou-se um elevado teor de 
taninos, apontado como um dos fatores que justificaram a baixa aceitação para o 
consumo in natura (AGOSTINI-COSTA et al., 2004).  
 
1.4.3.3 Métodos para a quantificação de Taninos  
 
Por causa da complexidade dos taninos, vários métodos analíticos têm sido 
desenvolvidos para sua quantificação; porém, nenhum deles, ainda, é satisfatório. A 
grande dificuldade dessas análises e suas interpretações ocorre porque a maioria dos 
métodos mede taninos, não em termos absolutos, mas em relação a padrões, por 
exemplo, ácido tânico, ácido gálico ou catequina. A extração dos taninos dos tecidos 
vegetais é difícil, porque eles podem estar ligados a carboidratos, proteínas, parede 
celular, ou são insolúveis (NOZELLA, 2001; SCHOFIELD & PELL, 2001). Por isso, as 
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preparações das amostras têm grande influência na determinação de taninos e na 
relação com os polifenóis das plantas.   
Os taninos vegetais têm sido quantificados por diversos tipos de ensaios, como 
precipitação de metais ou proteínas, e por métodos colorimétricos, sendo esses últimos 
mais comuns. Entre os métodos colorimétricos, o método de Folin-Denis é bem 
reconhecido e largamente usado, mas não faz distinção entre compostos fenólicos e 
outros materiais redutores ou antioxidantes. 
Para quantificar os taninos condensados os métodos mais utilizados são o 
butanol-HCl e o vanilina. De acordo com Schofield & Pell (2001), o método vanilina 
depende da reação da vanilina com os taninos condensados para a formação de 
complexos coloridos.  
 
1.4.4 Açúcares solúveis totais 
  
Os monossacarídeos, glicose e frutose são açúcares redutores que possuem 
grupo carbonílico e cetônico livres, capazes de se oxidarem na presença de agentes 
oxidantes em soluções alcalinas. Já os dissacarídeos, que não possuem essa 
característica sem sofrerem hidrólise da ligação glicosídica, são denominados de 
açucares não redutores.  Os açúcares redutores e não redutores formam o que 
chamamos de açúcares totais. 
A retirada de água de um produto promove a concentração de açúcares 
naturais, o que, de acordo com Jesus et al. (2005), além de aumentar a concentração 
de sólidos solúveis totais, ainda aumenta a doçura do produto. No estudo que 
quantificou os teores de açúcares totais em cafés torrados, foi visto que, durante a 
torração, a sacarose tende a se degradar, principalmente com o aumento do grau de 
torração, chegando a desaparecer, dependendo da severidade do processo; porém, 
ainda assim, os cafés com maiores teores de açúcares totais são desejáveis, pois é um 
atributo que contribui para uma bebida mais bem aceita (FERNANDES et al. 2000). 
De acordo com o método de fenol-sulfúrico para a dosagem dos açúcares totais, 
que preconiza o uso de meio fortemente ácido e fundamenta-se no fato de açúcares 
simples ou complexos e seus derivados, incluindo metil ésteres com grupos redutores 
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livres ou potencialmente livres, quando tratados com fenol e ácido sulfúrico 
concentrado, darem coloração amarelo-alaranjado, com uma reação visível e coloração 
estável (DEMIATE et al., 2002).   
 
1.5 POTENCIAL ANTIOXIDANTE 
 
1.5.1 Potencial antioxidante dos compostos fenólicos 
 
O potencial antioxidante de um composto é determinado por sua reatividade 
como um doador de elétrons ou de hidrogênio, sua capacidade de deslocar ou 
estabilizar um elétron desemparelhado, sua reatividade com outro antioxidante e 
reatividade com oxigênio molecular. Um dos efeitos fisiológicos da ação de compostos 
antioxidantes seria sua atuação como anticancerígenos e antimutagênicos, sempre 
considerando-se que esses problemas ocorram por ação de radicais livres (MORAES & 
COLLA, 2006).  
Os antioxidantes podem ser classificados como primários e secundários. Os 
primários atuam interrompendo a cadeia da reação, por meio da doação de elétrons ou 
hidrogênio aos radicais livres, convertendo-os em produtos termicamente estáveis, ou 
reagindo com os radicais livres, formando o complexo lipídeo-antioxidante, que pode 
reagir com outro radical livre. Os antioxidantes secundários atuam retardando a etapa 
de iniciação de autoxidação, por diferentes mecanismos, que incluem complexação de 
metais, sequestro de oxigênio, decomposição de hidroperóxidos para formar espécie 
não radical e na absorção da radiação UV ou desativação de oxigênio singlete, 
molécula extremamente reativa (ANGELO & JORGE, 2007).   
Uma das funções de certos compostos alimentares é a de remover radicais 
livres e espécies reativas do oxigênio, nitrogênio e cloro, conhecidamente tóxicos para 
as células. Esses elementos tóxicos são liberados na respiração mitocondrial, durante 
atividades normais. Porém, exercícios físicos em excesso e diversos estados 
fisiopatológicos (infecções, doenças cardiovasculares, cânceres, diabetes e estresse) 
geram aumento da produção dos radicais livres e suas reações têm como 
consequências: deterioração de lipídeos, aterosclerose e doenças cardiovasculares, 
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diabetes, perdas de nutrientes e morte celular, entre outras (BRAGA & BARLETA, 
2007). 
 
1.5.2 Métodos para avaliação do potencial antioxidante dos alimentos in vitro 
 
A atividade antioxidante de compostos fenólicos deve-se principalmente às suas 
propriedades redutoras e estrutura química. Estas características desempenham um 
papel importante tanto na neutralização como no sequestro de radicais livres, e ainda 
na quelação de metais de transição, agindo tanto na etapa de iniciação, como na 
propagação do processo oxidativo (NANTITANON et al., 2010).  
Para a avaliação do potencial antioxidante, in vitro, de alimentos e bebidas de 
origem vegetal, são utilizados diversos métodos. Não se pode definir um método 
específico que consiga avaliar satisfatoriamente a atividade total de uma amostra, pois 
existem diversos métodos (VEDANA et al., 2009), como o sequestro de radicais, a 
habilidade redutora, a complexação de íons metálicos, entre outros. Com isso, os 
diferentes métodos produzem resultados diferentes ou mesmo contraditórios, que 
impossibilitam qualquer comparação entre eles. 
De acordo com Pineli (2009), os métodos empregados para análise in vitro 
podem ser baseados na captura do radical peroxila (Oxygen Radical Absorbancy 
Capacity – Capacidade de absorbância do radical oxigênio – ORAC); Total Radical – 
Trapping Antioxidant Parameter – Parâmetro antioxidante relacionado à captura total 
de radicais – TRAP; poder de redução do metal - Ferric-Reducing Antioxidant Power – 
Habilidade antioxidante de reduzir o sal férrico – FRAP; Cupric-Reducing Antioxidant 
Power - Habilidade antioxidante de reduzir o sal cúprico – CUPRAC; Captura do radical 
hidroxila (método de desoxirribose); captura do radical orgânico (2,2-Azinobis-(3-
etilbenzotiazolina-6-sulfonato, sal de diamônio – ABST ou 2,2-difenil-1-picrilhidrazil – 
DPPH), ou quantificação de produtos formados durante a peroxidação de lipídeos 
(Thiobarbituric Reactive Substances – Substâncias Reativas do Ácido Tiobárbiturico – 
TBARS, oxidação do LDL ou co-oxidação do betacaroteno/ácido linoléico). E entre 
estes métodos, FRAP e DPPH estão entre os mais utilizados para avaliação de frutas e 
hortaliças.    
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1.5.2.1 DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) 
 
Dentre os vários métodos utilizados para determinar a atividade antioxidante em 
extratos e substâncias isoladas, um dos mais usados consiste em avaliar a atividade 
sequestradora do radical livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazida (DPPH). 
Para avaliação da atividade antioxidante, os extratos e produtos elaborados irão 
reagir com o radical livre DPPH. De acordo com a metodologia descrita por Brand-
Willians et al. (1995), o grau de descoloração do radical DPPH, de coloração púrpura, 
após receber um elétron de um composto fenólico, é medido espectrofotometricamente 
a 517nm, em uma solução metanólica, até a absorbância permanecer constante e 
indicar a eficiência do antioxidante adicionado.  
A porcentagem de atividade antioxidante (%AA) correspondente à quantidade de 
DPPH consumida pelo antioxidante, sendo que a quantidade de antioxidante 
necessária para decrescer a concentração inicial de DPPH em 50% é denominada 
concentração eficiente (EC50), também chamada de concentração inibitória (IC50). 
Quanto maior o consumo de DPPH por uma amostra, menor será a sua EC50 e maior 
a sua atividade antioxidante. 
 
1.5.2.2 FRAP (Ferric-reducing Antioxidant Power) 
 
Esse método testa a força antioxidante do extrato, por meio da avaliação da 
redução do complexo ferritripiridiltriazina (Feᵌ⁺- TPTZ)[2,4,6- tri(2-piridil)- 1,3,5-triazina, 
C₁₈H₁₂N₆, M.M 312,33 g/mol] a ferroso-tripiridiltriazina (Fe₂⁺- TPTZ), por redutores, em 
baixo pH. Baseia-se no fato de que a habilidade de um composto em produzir Fe2⁺ a 
partir de Feᵌ⁺ define sua força antioxidante (PINELI, 2009). 
De acordo com Benzie & Strain (1996) e Pulido et al. (2000), a limitação do 
método reside no fato de que nem todo redutor que é hábil para reduzir Fe
ᵌ⁺ 
a Fe2⁺ é 
antioxidante. O complexo Feᵌ⁺- TPTZ tem uma cor azul intensa e pode ser monitorado 
a 583nm, em espectrofotômetro.    
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Thaipong et al. (2006) analisaram a atividade antioxidante total de extratos 
obtidos de frutos de goiaba, pelos métodos DPPH, ABTS, FRAP e ORAC, e verificaram 
que DPPH e FRAP não mostraram diferenças entre as determinações, enquanto os 
ensaios de ABTS e ORAC se diferenciaram significativamente entre os extratos. 
Verificaram, também, que o FRAP foi a técnica com maior reprodutibilidade e que 
apresentou maior correlação entre os teores de ácido ascórbico e de grupos fenólicos. 
 
1.6 ANÁLISE SENSORIAL 
 
A análise sensorial foi definida, em 1975, pela Divisão de Avaliação Sensorial do 
Institute of Food Technologists, da seguinte forma: “Avaliação sensorial é uma 
disciplina científica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reações às 
características de alimentos e materiais, percebidas pelos sentidos da visão, olfato, 
paladar, tato e audição” (STONE & SIDEL, 1993).  
A análise sensorial dos alimentos deixou de ser uma atividade secundária em 
estudos científicos e passou a ser uma ferramenta básica para aplicação nas indústrias 
de alimentos. Essa análise, segundo Minim (2006), é uma ciência que objetiva estudar 
as percepções, sensações e reações do consumidor, utilizando seus sentidos, em 
relação às características do produto, incluindo sua aceitação ou rejeição. Sendo 
considerada, portanto, uma ferramenta insubstituível na avaliação da aceitação e do 
perfil de aparência, aroma, sabor e textura de alimentos e bebidas.  
De acordo com a literatura, a sequência de avaliação de um alimento pelo ser 
humano ocorre da seguinte forma: em primeiro lugar a aparência, depois o aroma, o 
sabor e a textura. Apesar disso, no processo global de percepção, os atributos se 
sobrepõem, uma vez que todas as impressões surgem quase simultaneamente e só o 
treinamento tornará as pessoas capacitadas a avaliá-los de maneira isolada 
(MEILGAARD et al., 1999).  
Assim, a análise sensorial constitui uma importante ferramenta em todas as 
etapas de desenvolvimento de um produto, desde sua composição até a avaliação da 
qualidade final. Segundo Caporale et al. (2005), estudar as relações entre os atributos 
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sensoriais e a aceitação de um produto pode ser muito útil para estabelecer sua 
formulação ou aperfeiçoamento.  
Diferentes métodos podem ser usados na análise sensorial, dependendo do 
objetivo do teste, e podem ser divididos em três classes: discriminativos, descritivos e 
afetivos. Normalmente, em um estudo sobre o perfil sensorial de algum produto, os três 
métodos são realizados, um complementando o outro. 
 
1.6.1 Grupo focal 
 
O grupo focal é um dos métodos descritivo bastante importante para o 
levantamento de informações relevantes de determinado produto. Essa técnica 
consiste em uma discussão informal, com o objetivo de obter informações de caráter 
qualitativo, em profundidade, sobre um determinado tema (LEE & LEE, 2007).  
O número de participantes pode variar entre as pesquisas, indo de 3 a 8 
(STEWART et al. 1994), 8 a 12 (CHALOFSKY, 1999) e 6 a 8 (CASEY & KRUEGER, 
2000). A utilização de mini-grupo focal, constituído de 4 a 6 participantes, tem ganhado 
popularidade nos últimos anos, porque é mais fácil de recrutar e, também, um grupo 
menor proporciona um ambiente mais confortável para compartilhar os pontos de vista 
(CASEY & KRUEGER, 2000). O grupo é conduzido por um facilitador, que o lidera e 
conduz o debate, com o auxílio de uma série de perguntas anteriormente formuladas 
sobre o assunto. As respostas são anotadas com prévia autorização dos participantes, 
com o objetivo de identificar, por exemplo, os fatores mais importantes da escolha do 
consumidor para um determinado produto (VAN KLEEF et al., 2005). Grande parte das 
pesquisas realizadas para o desenvolvimento de novos produtos se baseia nas 
análises dos produtos, por grupos focais. 
Como vantagens, essa técnica provê informações difíceis de serem obtidas por 
outros métodos, uma vez que sua dinâmica encoraja os participantes a mostrar suas 
atitudes. Os participantes respondem as questões com suas próprias palavras, o que 




1.6.2 Análise Descritiva (Perfil Livre) 
 
Os métodos descritivos têm como objetivo descrever as propriedades sensoriais 
dos produtos e medir a intensidade percebida dessas propriedades. Nesse método, a 
Análise Descritiva Quantitativa (ADQ) e o Perfil Livre se destacam, por proporcionarem 
uma descrição completa das propriedades sensoriais de um produto. Seus resultados 
podem ser úteis para o estabelecimento de controle de qualidade eficiente, para 
formular ou aperfeiçoar produtos, assim como para avaliar potenciais oportunidades de 
mercado (VERRUMA-BERNARDI & DAMÁSIO, 2004).  
Esses métodos são cada vez mais utilizados, e apropriados, quando se 
requerem informações detalhadas sobre os atributos de um produto, a exemplo das 
seguintes situações: documentação das características sensoriais, identificação e 
quantificação dos atributos sensoriais para orientação de uma pesquisa, manutenção 
de um produto ou comparação entre produtos similares, correlação entre medidas 
instrumentais e determinações químicas com respostas sensoriais, monitoramento da 
qualidade, definição de um padrão ou referência para controle de qualidade ou 
desenvolvimento de novos produtos, acompanhamento das alterações sensoriais de 
um produto durante a estocagem, interpretação de testes com consumidores e 
acompanhamento de alterações na percepção sensorial de um determinado atributo 
(MEILGAARD et al., 1999, DAMÁSIO & COSTEL (1991).  
O Perfil Livre é uma técnica desenvolvida nos anos 80 por Williams & Langron 
(1984), que propuseram como uma alternativa às técnicas de análise descritivas 
tradicionais, como Perfil de Sabor® (CAIRNCROSS & SJÖSTRÖM, 1950), Perfil de 
textura® (BRANDT et al., 1963), ADQ® (STONE et al., 1974) e método Spectrum® 
(MEILGAARD et al., 1999), as quais apresentam certas desvantagens, como a 
necessidade de grande número de sessões de treinamento, pois para essas análises é 
importante a formação de uma equipe sensorial que avalie o produto utilizando uma 
linguagem descritiva consensual. Porém, mesmo com a padronização dos termos, os 
provadores apresentam muitas diferenças na percepção e na forma de descrever os 
alimentos, ocorrendo, com muita frequência, discordância entre os membros da equipe.  
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 Com isso, a técnica do Perfil Livre assume que os provadores não diferem na 
forma de perceber as características sensoriais, mas na forma de descrevê-las, e, por 
isso, permite diminuir ou até eliminar as sessões de treinamento. A exigência com os 
provadores é que eles sejam objetivos e capazes de usar escalas de intensidade e 
desenvolver seu próprio vocabulário sobre as percepções sensoriais e, também, usar 
escalas apropriadas. 
 MacFIE (1990) relata que a técnica do Perfil Livre apresenta no início um 
procedimento similar ao do método convencional (ADQ), com as amostras sendo 
apresentadas à equipe e o provador sendo solicitado a desenvolver sua própria lista de 
descritores e, posteriormente, as definições. Muitas vezes, pode ocorrer que alguns 
termos sejam idênticos para os provadores, mas podem ter significado completamente 
diferente. Sendo assim, uma das vantagens do Perfil Livre é exatamente a não 
obrigatoriedade de uma linguagem consensual, ou seja, cada provador quantifica os 
descritores utilizando escalas de forma individualizada, livre e espontânea, sem a 
necessidade de um consenso com a equipe e, portanto, sem a necessidade de 
treinamento dos provadores com referências de intensidade. 
Alguns pesquisadores tem utilizado o Perfil Livre associado a teste de aceitação, 
com o objetivo de entender como os consumidores discriminam as similaridades ou 
diferenças entre os produtos que competem em um mesmo mercado consumidor 
(MARETI et al., 2010; DELAHUNTY et al. 1997; FREITAS, 2009), pois o sucesso de 
um alimento no mercado depende de seu desempenho junto ao consumidor; por isso, é 
importante conhecer a extensão do que o consumidor gosta ou desgosta no produto.  
 
1.6.3 Testes afetivos (Análise de Aceitação) 
 
Os métodos afetivos ou testes de aceitação geralmente vêm em sequência aos 
testes descritivos, e são usados com o objetivo de avaliar se os consumidores gostam 
ou desgostam do produto, em função das características sensoriais (MINIM, 2006). 
Com a aplicação da análise de aceitação, é possível transformar dados subjetivos em 
objetivos, e obter informações importantes sobre a intensidade na qual as pessoas 
gostam ou não de um determinado produto. 
47 
 
Os testes afetivos podem ser de preferência e de aceitação (STONE & SIDEL, 
1993). O termo “preferência” é construído como uma dimensão comportamental e 
representa a escolha de uma amostra em detrimento de outra. Já o termo “aceitação” é 
reservado para as escalas afetivas de alimentos que estão sendo testados 
(CAPORALE et al., 2005; STONE & SIDEL, 1993). 
Em geral, os testes afetivos ou testes de consumidores são aplicados tendo em 
vista quatro objetivos básicos: verificação do posicionamento do produto no mercado, 
otimização da utilização do produto, desenvolvimento de novos produtos e avaliação do 
potencial do mercado (MEILGAARD et al., 1999). Esses testes devem ser feitos com 
provadores não treinados, consumidores habituais ou potenciais do produto em 
questão. 
Porem, não há dúvidas de que a relação entre o consumidor e a escolha, 
inclusive a aceitação de um produto, seja um fenômeno bastante complexo. A atitude 
do consumidor frente a um produto é influenciada por vários fatores e pela interação 
entre esses fatores, os quais são relacionados à psicologia que envolve o consumidor, 
ao aspecto sensorial do produto e ao marketing relacionado a ele (GUERREIRO et al., 
2000). Por isso, a aplicação de um questionário demográfico e atitudinal do consumidor 
pode explicar muito sobre a sua preferência ou aceitação por um determinado produto.   
Prescott et al. (2002), a respeito da relação entre o alimento e o consumidor, 
citam uma série de fatores que têm sido considerados de extrema importância no 
processo de compra e aceitação do produto, entre eles, a relação do alimento com a 
saúde do consumidor e o conteúdo do alimentos em substâncias naturais e as 
características sensoriais do produto.   
 
1.6.4 Análises estatísticas de dados sensoriais  
 
1.6.4.1 Análise Procrustes Generalisada  
 
Os resultados gerados pelo Perfil Livre são avaliados por meio da Análise 
Procrustes Generalizada (Generalised Procrustes Analysis), uma técnica desenvolvida 
por Gower (1975) e utilizada pela primeira vez na Análise Sensorial de Alimentos por 
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Banfiel & Harlies (1975). Somente por meio dessa técnica estatística é possível 
analisar os dados obtidos com a aplicação do Perfil Livre.  
A Análise Procrustes Generalizada (GPA) pertence a classe de métodos que 
analisam comportamentos multivariados de indivíduos, e contrasta esse 
comportamento com um comportamento médio. Essa técnica é dividida em duas 
etapas: primeiramente os resultados são analisados individualmente para cada 
provador, quando se pode identificar se os provadores foram consensuais em julgar as 
amostras e, posteriormente, em uma segunda etapa, as configurações individuais de 
cada provador são agrupadas e comparadas. 
Em uma segunda etapa, com o objetivo de definir o melhor ajuste entre duas 
matrizes, são realizadas as transformações geométricas: translação (que corrige 
variações na avaliação das intensidades dos atributos); auto-escalonamento (que 
corrige variação associada ao uso de diferentes amplitudes); rotação (que corrige as 
diferentes interpretações dos termos) (RUA, 2003). 
A aplicação da GPA ao Perfil Livre considera que os resultados de cada 
provador são coordenados num plano multidimensional. Estes então são transformados 
de modo a eliminar as fontes de variação (usos das diferentes partes da escala, 
diferentes interpretações dos termos descritivos e diferentes intervalos de valores). As 
outras fontes de variações, como percepção de diferentes estímulos e variações entre 
as sessões não podem ser evitadas, porém os resultados da GPA permitem detectar 
os provadores que apresentem problemas de diferenças na percepção e na falta de 
repetibilidade, esses problemas recebem o nome de variação residual dos provadores. 
Dessa forma, se um determinado provador apresenta problemas críticos, seus dados 
podem ser eliminados para a realização de uma nova GPA com os dados restantes 
(STONE & SIDEL, 1993). 
São descritos, em alguns estudos, a variação residual dos provadores, que 
indica a diferença de cada individuo em relação a equipe. No estudo de Benassi et al. 
(1998) e Verruma-Bernardi & Damásio (2004), a configuração dos provadores indicou, 
respectivamente, que três e um deles estavam bastante afastados dos outros, o que 
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implicaria em discordância com a equipe, então, optou-se por desconsiderar os 
resultados desses provadores.  
 
1.6.4.2 Análise de Variância (ANOVA)  
 
Os dados obtidos em um teste de aceitação em que se utiliza escala hedônica 
são submetidos à ANOVA, seguida de outro procedimento estatístico, o teste de 
médias de Tukey, que verifica se há diferença significativa entre as médias, em um 
determinado nível de confiança, que é normalmente 95% (STONE & SIDEL, 1993; 
MEILGAARD et al., 1999). 
 
1.6.4.3 Mapa de preferência 
 
Mapeamento de preferência é a metodologia mais utilizada em pesquisas com o 
consumidor. Utilizada para relacionar os dados de aceitação aos dados descritivos dos 
produtos, o mapa de preferência tem como objetivo entender quais as características 
intrínsecas do produto que direcionam a aceitação entre os consumidores. 
Basicamente, há três tipos de mapas de preferência: interno, extendido e externo (DE 
MELO, 2008). Quando associado a uma análise descritiva sensorial, como a ADQ ou o 
Perfil Livre, permite ao departamento de pesquisa e desenvolvimento conhecer e 
adequar as propriedades sensoriais dos produtos, em direção à expectativa dos 
consumidores pertencentes a um mercado alvo previamente estabelecido (MacFIE, 
2007), assim como, quando associados às propriedades instrumentais dos alimentos, 
podem, da mesma forma, direcionar tais características do produto e a aceitação do 
consumidor.  
Aliando-se à análise de variância (ANOVA) e ao teste de médias, o Mapa de 
Preferência pode explicar as preferências dos consumidores de forma mais abrangente 
e com informações mais detalhadas (FRATA, 2006). 
O mapa de preferência interno usa apenas dados de consumo para determinar 
os padrões de aceitabilidade dos consumidores. Esse mapa pode ser gerado por meio 
de Análise de Componentes Principais (ACP) e por Escala Multidimensional (EM). A 
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ACP é gerada com dados de aceitação, tendo como observações os produtos e como 
variáveis os consumidores, e pode conter duas ou três dimensões referentes às 
observações e às variáveis (XLSTAT, 1995). 
O mapa de preferência por EM baseia-se num modelo vetorial e apresenta uma 
matriz com os dados de aceitação de um grupo de consumidores, sobre um mesmo 
conjunto de amostras. O conjunto dos pontos que representam as amostras é exibido 
em um espaço multidimensional e cada indivíduo é representado por um vetor nesse 
espaço, que mostra a direção individual de cada provador (MacFIE & TOMPSON, 
1988). A direção de cada vetor representa a direção do aumento pessoal de 
preferência para o consumidor, consequentemente, as amostras menos apreciadas são 
projetadas mais longe do provador.  
No mapa de preferência extendido, os coeficientes de correlação da ACP são 
representados juntamente com os descritores sensoriais ou instrumentais. 
Por outro lado, o mapa de preferência externo realiza uma regressão entre os 
dados de aceitação e as informações sensoriais descritivas do produto e, ou, dados 
instrumentais. Na análise dos dados do Mapa de Preferência Externo são utilizadas 
técnicas similares às do Mapa de Preferência Interno, sendo a análise, também, por 
meio da ACP (FRATA, 2006).  
O mapa relaciona os dados de aceitação de cada consumidor com o espaço 
amostral descritivo (ACP), constituído a partir dos dados resultantes de uma análise 
descritiva e, ou, instrumental. (MARTÍNEZ et al., 2002; ARES et al. 2006). Os 
resultados de aceitação podem, simplesmente, ser regredidos contra os dados 
descritivos/instrumentais, empregando-se diferentes modelos (vetorial, elíptico, circular 
e quadrático). 
Pela aplicação do método do Mapa de Preferência Externo, as notas que foram 
dadas aos produtos são modeladas para cada consumidor ou grupo de consumidores 
(clusters), utilizando-se como variáveis as características dos produtos, com o objetivo 
da representação desse grupo de consumidores no espaço sensorial gerado pelo 
mapa. O mapa utiliza quatro sub-modelos (XLSTAT, 2011): 
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1) Modelo vetor: permite mostrar as observações no espaço sensorial na 
forma de vetores. A preferência do consumidor aumenta quanto mais se for em direção 
ao vetor. 
2) Modelo do ponto ideal circular: corresponde a uma “hipersuperfície 
hiperquadrática”. Se a superfície possui um máximo em termos de preferência pode-se 
dizer que é o ponto ideal. Com o modelo circular é possível traçar linhas de 
“isopreferência” ao redor do ponto ideal. 
3) Modelo do ponto ideal elíptico: corresponde a uma “hipersuperfície 
hiperquadrática”. Porém, nesse caso, são elipses que fazem a interpretação das 
distâncias dos produtos em relação ao ponto ideal. 
4) Modelo da superfície quadrática: corresponde ao modelo completo, cuja 
forma é uma “hipersuperfície”.  
Normalmente, utilizam-se o modelo do vetor, o modelo do ponto ideal circular e 
o modelo do ponto ideal elíptico, examina-se a variância explicada por cada modelo e 
avalia-se o número de indivíduos que demonstram o ajuste satisfatório (MacFIE & 
















CAPITULO 2 – HIPÓTESES, OBJETIVOS, MATERIAL E MÉTODOS DE PESQUISA 
 
2.1 HIPÓTESE DA PESQUISA  
 
Como hipótese de pesquisa, assume-se que chás elaborados com diferentes 
espécies e variedades de passifloras apresentam diferentes características químicas e 





2.2.1 Objetivo geral 
 
O objetivo deste trabalho foi caracterizar as propriedades antioxidantes e 
sensoriais de chás de passifloras do Cerrado, em comparação com as do chá verde 
(Camellia sinensis). 
 
2.2.2 Objetivos específicos  
 
• Determinar a atividade antioxidante de compostos bioativos dos extratos e chás 
de folhas de passifloras e de chá verde; 
• Quantificar os compostos fenólicos totais dos extratos e chás de folhas de 
passifloras e de chá verde; 
• Quantificar os taninos nos extratos e chás de folhas de passifloras e de chá 
verde;  
• Quantificar os flavonoides nos extratos e chás de folhas de passifloras e de chá 
verde;  
• Quantificar os açúcares totais dos chás de folhas de passifloras e de chá verde; 
• Determinar o perfil sensorial, de acordo com a Técnica de Perfil Livre, dos chás 
de folhas de passifloras e de chá verde; 
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• Determinar a aceitabilidade dos chás de folhas de passifloras e de chá verde e 
correlacioná-la com o perfil demográfico e a atitude dos consumidores quanto à saúde; 
• Correlacionar a aceitabilidade com a caracterização química dos chás de folhas 
de passifloras e de chá verde. 
 
2.3 MATERIAL E MÉTODOS 
 
2.3.1 Matéria Prima 
 
 Os chás e extratos foram preparados com folhas secas de sete tipos de 
passifloras, sendo quatro espécies silvestres (P. alata, P. tenuifila, P. nitida e P. 
setacea) e três cultivares híbridos de maracujazeiro-azedo, da Empresa Brasileira de 
Pesquisa Agropecuária - Embrapa  (P. edulis cv. BRS Ouro Vermelho, P. edulis cv. 
BRS Gigante Amarelo e P. edulis cv. BRS Sol do Cerrado) e, ainda, como referência, 
foram incluídas no experimento amostras comerciais de chá verde (Camellia sinensis) 
e de Passiflora ssp. (parte útil: talo e folha – Laboratório SANTOSFLORA), ambas 




2.3.2.1 Obtenção das folhas, higienização e desidratação 
 
As folhas de todas as passifloras avaliadas foram coletadas nas áreas 
experimentais da Embrapa Cerrados localizadas, em Planaltina-DF. Foram colhidos 
aproximadamente dois quilos de folhas expandidas e adultas, entre dezembro de 2010 

















Depois de colhidas, as folhas foram encaminhadas ao Laboratório de Análises 
dos Alimentos, na própria Embrapa Cerrados, onde passaram por um processo de 
higienização. As folhas foram pré-lavadas em água corrente, para a retirada do 
excesso de terra e sujeira, logo após imersas no desinfetante SANIVET® (desinfetante 
para hortifrutículas), a base de hipoclorito de sódio, em uma concentração de 200 ppm, 
durante dez minutos, de acordo com as recomendações do fabricante, e lavadas para a 
eliminação dos resíduos do produto (Figura 6a). Após esse tratamento, as folhas, 
reservadas em sacos de papel, foram encaminhadas para a desidratação, em estufa de 
circulação de ar forçada, a 60°C, por cinco dias (Figura 6b) até se obter peso 
constante. Logo após, passaram por uma etapa de trituração e tamisação, para 
homogeneização da amostra (Figura 6c). Foram acondicionadas em sacos plásticos 
selados e armazenados em uma caixa de isopor (Figura 6d), em temperatura ambiente, 
até o momento do preparo dos extratos e das infusões. Tanto as análises químicas, 
como as sensoriais foram conduzidas imediatamente após a fabricação das infusões; já 
os extratos foram preparados e armazenados a temperatura de -18°C, até o momento 
das análises.  
 





















2.3.3.1 Preparo das infusões 
 
As infusões foram preparadas na forma caseira, numa proporção de 5g de folha 
seca para cada 1 litro de água (concentração previamente estabelecida por um grupo 
focal). Colocou-se na panela 1 litro de água para aquecer, com tampa fechada, até 
atingir uma temperatura de 94°C, aproximadamente (pouco antes do ponto de 
ebulição), desligou-se o fogo e adicionaram-se os 5 gramas de folhas secas; com a 
panela tampada aguardou-se por 10min e, logo depois, coou-se o líquido pronto. Para 
fins de padronização, o produto final das infusões foi avolumado para 1 litro. As 
amostras de infusão foram preparadas e analisadas imediatamente antes dos testes 
Figura 6 Processamento das folhas de passiflora: (a) sanitização; (b) desidratação; (c) 
tamisação; (d) armazenamento 
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químicos e sensoriais. O protocolo detalhado para o modo de preparo das infusões das 
passifloras encontra-se no ANEXO 1 
2.3.3.2 Preparo dos extratos 
 
O preparo dos extratos foi determinado pelo método de Rudnicki et al. (2007), 
que avaliou o potencial antioxidante de extratos de Passiflora alata e Passiflora edulis.  
Cinco gramas de folhas desidratadas foram pesados em um béquer de 250 mL, 
sendo adicionados 100 mL de solvente etanol 40%. A extração foi feita com o auxílio 
do homogeneizador Ultraturrax (102 E), em velocidade moderada, durante 3 min 
(Ultraturrax TE102E, Tecnal, Brasil). Depois da fase de extração, o conteúdo do béquer 
foi transferido para um balão de fundo redondo, que ficou sob refluxo em banho de 
glicerina (80°C), durante 30 min. Com auxílio de um funil revestido de lã de vidro, o 
líquido foi filtrado a vácuo e seu conteúdo transferido para o balão de rota-evaporação. 
O conteúdo foi rota-evaporado a 60°C, durante, aproximadamente, 5 min e o volume foi 
completado com metanol em balão volumétrico de 50 mL. A amostra foi guardada em 
um tubo falcon, em freezer, até o dia da análise. O protocolo detalhado para o preparo 
dos extratos hidroalcoólicos encontra-se no ANEXO 2. 
 
2.3.4 Determinações analíticas 
 
As análises sensoriais, feitas com as infusões das folhas, foram realizadas na 
Universidade Católica de Brasília (UCB), no laboratório de Análise Sensorial, que conta 
com toda estrutura para as sessões de treinamento e cabines individuais de análise 
sensorial para o procedimento dos testes. As análises de fenólicos totais, taninos, 
flavonoides, açúcares totais e potencial antioxidante in vitro, por DPPH e FRAP, nos 
extratos e nas infusões, foram realizadas no Laboratório de Ciência e Tecnologia de 





2.3.4.1 Determinações químicas 
 
2.3.4.1.1 Análise de fenólicos totais 
 
Para esta análise, foram pipetados, em um tubo de ensaio, 0,2 mL do extrato ou 
da infusão diluída. Para os extratos, a diluição foi realizada entre 5-50 microlitros de 
extrato e 995-700 microlitros de água e, para as infusões, entre 60-500 microlitros da 
infusão e 940-500 microlitros de água. Dependendo da folha avaliada, a diluição era 
diferente, com a finalidade de obter absorbâncias entre 0.200 e 0.700. No tubo, ainda 
foi adicionado 1 mL de reagente Folin ciocalteau (1:10 em água destilada). Agitou-se e, 
em seguida, todos os tubos permaneceram em repouso por 1 minuto. Adicionou-se 0,8 
mL de solução de carbonato de sódio 7,5% e as amostras foram incubadas por duas 
horas, em temperatura ambiente e ao abrigo da luz. Após a incubação, as 
absorbâncias foram lidas no espectrofotômetro, com comprimento de onda de 765nm. 
Os resultados foram expressos em equivalentes de ácido gálico. O protocolo detalhado 
para a determinação dos fenólicos totais encontra-se no ANEXO 3. 
 
2.3.4.1.2 Análise de taninos totais 
 
O método da Vanilina (BROADHURST & JONES, 1978) é específico para uma 
classe limitada de compostos fenólicos, que apresentam uma ligação simples na 
posição 2,3 e grupos hidroxila em posições alternadas no anel A, embora possa 
detectar tanto flavonoides monoméricos quanto poliméricos. Neste método, tanto as 
leucoantocianidinas (catequinas), quanto as proantocianidinas (taninos condensados), 
reagem com a vanilina, na presença de HCL, para produzir um produto de 
condensação vermelho, que é detectado espectrofotometricamente.  
Para esta análise, os tubos de ensaio de 25 ml foram cobertos com papel 
alumínio e foram adicionados 5 mL de vanilina reagente, na triplicata de cada amostra 
(4g de vanilina pura + 56 ml de HCL + 83 ml de metanol) e na triplicata do “branco da 
vanilina”. Os reagentes foram preaquecido em banho Maria, a 30°C, por 30 min. Depois 
disso, adicionou-se 1 ml da infusão ou extrato na triplicata de cada amostra e nos tubos 
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da duplicata do “branco da amostra”  e agitou-se em vortex. Logo depois, foram 
adicionados 5 ml de metanol 72%, na duplicata do “branco da amostra” e 1 ml, no 
“branco da vanilina”. A reação foi mantida no banho Maria por mais 20 min. Enfim, 
realizou-se a leitura da absorbância em espectrofotômetro (510nm), utilizando-se o 
metanol 72% como branco, para calibrar o espectrofotômetro. O resultado foi expresso 
em mg de catequina/g de amostra. O protocolo detalhado para a determinação de 
taninos condensados encontra-se no ANEXO 4. 
 
2.3.4.1.3 Análise de flavonoides totais 
 
Em 1954, Harbone sugeriu o uso de cloreto de alumínio para a determinação 
espectrofotométrica da presença de certos grupamentos químicos em flavonoides 
(MABRY et al., 1970). Mais recentemente, foi proposta a utilização de métodos 
espectrofotométricos para a determinação de flavonoides totais em plantas, utilizando-
se o cloreto de alumínio (SCHMIDT & GONZÁLEZ-ORTEGA, 1993). Vennat et al. 
(1992) desenvolveram um método para determinar o teor de flavonoides em uma 
planta, adaptando o método descrito por Dowd (1959) para a quercetina, o qual se 
baseia no uso de cloreto de alumínio (WOISK, 1996). O cátion de alumínio forma 
complexos estáveis com os flavonoides em metanol, ocorrendo na análise 
espectrofotométrica um desvio para maiores comprimentos de onda e uma 
intensificação da absorbância. Dessa maneira, é possível determinar a quantidade de 
flavonoides, evitando-se a interferência de outras substâncias fenólicas, principalmente 
os ácidos fenólicos, que, invariavelmente, acompanham os flavonoides nos tecidos 
vegetais.  
De acordo com Pereira et al. (2009), para esta análise uma alíquota de 5 ml para 
as infusões e, variando de 100 a 400µL (dependendo da folha) para os extratos, foi 
colocada em um tubo de ensaio, misturada com 500µL de solução metanólica de 
cloreto de alumínio e completada para o volume de 10 ml com solução metanólica de 
ácido acético. A solução descansou por 30 min, ao abrigo da luz, e foi lida em 
espectrofotômetro, com comprimento de onda de 425nm, usando-se uma solução 
controle da mistura, sem a amostra. Os resultados foram expressos em equivalentes 
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de quercetina. O protocolo detalhado para a determinação de flavonoides totais 
encontra-se no ANEXO 5. 
 
2.3.4.1.4 Análise da quantidade de açúcares totais 
 
O método fenol-sulfúrico baseia-se na determinação de açúcares simples, 
polissacarídeos e seus derivados, após sua desidratação pelo ácido sulfúrico e 
subsequente complexação dos produtos formados com o fenol. A mudança da cor da 
solução é medida na região visível do espectro e é proporcional à quantidade de 
açúcares presentes na amostra. A reação é sensível e de cor estável. As análises 
foram feitas de acordo com Dubois et al. (1956). Os teores de açúcares totais foram 
determinados por espectrofotometria, a um comprimento de onda de 490nm, utilizando-
se uma curva padrão de glicose (1%) com intervalo de 12 a 90µg.  
Para essa análise, foi transferida uma alíquota de 2 ml da infusão diluída (400 
microlitros de amostra e 600 microlitros de água). A essa alíquota foram adicionados 
0,8µl de fenol (80%) e 5ml de ácido sulfúrico. Logo após, cada amostra foi 
homogeneizada em agitador de tubos e mantida em banho-maria, de 25 a 30ºC, por 10 
minutos. A mistura foi lida a 490nm e a quantidade de açúcares totais foi expressa em 
mg de glicose/g de folha. O protocolo detalhado para a determinação da quantidade de 
açúcares totais encontra-se no ANEXO 6. 
 
2.3.4.1.5 Análise do potencial antioxidante in vitro por DPPH 
 
O método DPPH (BRAND-WILLIAMS et al., 1995) é baseado na captura do 
radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por antioxidantes, produzindo um decréscimo 
da absorbância a 515nm. Segundo o autor, a atividade antirradical é definida como a 
quantidade de antioxidante necessária para reduzir a concentração inicial de DPPH em 
50% (Efficient Concentration = EC50 (mol/L antioxidante) / (mol/L DPPH). 
Para esta análise, alíquota de 0,1 mL de extrato e de infusão, previamente 
diluídas em 3 concentrações diferentes, que variaram entre 350 e 5 microlitros, para os 
extratos, e entre 900 e 30 microlitros, para as infusões, foram colocadas em um tubo de 
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ensaio, misturadas com 3,9 mL de solução de DPPH (0,06 mM) e colocadas ao abrigo 
de luz, em banho-maria, a 25 °C, por 20 minutos. As diferentes diluições dependiam da 
folha avaliada, com a finalidade de se obterem absorbâncias entre 0.200 e 0.700. Após 
a incubação, a absorbância foi lida em espectrofotômetro, com comprimento de onda 
de 517nm, usando-se o metanol como branco e uma solução metanólica de BHT em 
cinco concentrações diferentes (entre 200 e 25 mg/mL), como controle. A atividade 
antioxidante total foi expressa em µmol de antioxidante butil hidroxitolueno (BHT) 
equivalente/g de folha de passiflora. O protocolo detalhado para a determinação do 
potencial antioxidante por DPPH encontra-se no ANEXO 7. 
 
2.3.4.1.6 Análise do potencial antioxidante in vitro por FRAP 
 
O procedimento analítico consiste na construção de duas curvas. A primeira é a 
curva padrão, resultante da ação antioxidante de sulfato-ferroso, em diferentes 
concentrações, sobre o TPTZ, por uma determinada condição de tempo e temperatura. 
Sob a mesma condição, posteriormente, na segunda curva, diferentes concentrações 
do extrato que está sendo analisado atuam sobre a mesma quantidade de TPTZ. Para 
calcular a atividade antioxidante total, deve-se substituir, na equação da segunda 
curva, a absorbância equivalente a 1000 µM do padrão sulfato-ferroso. 
Para essa análise, foram transferidas alíquotas de 90 µL de cada diluição dos 
extratos e infusões das diferentes folhas de passifloras, sendo 3 diluições para cada 
amostra. Para os extratos, as diluições variaram entre 500 e 12,5 mg/mL e, para as 
infusões, entre 1000 e 30 mg/mL, com a finalidade de se obterem absorbâncias entre 
0.200 e 0.700. A essas alíquotas foram acrescentados 270 ml de água destilada e 2,7 
mL do reagente FRAP. Logo após, cada amostra foi homogeneizada em agitador de 
tubos e mantida em banho-maria, a 37ºC, por 30 minutos. Realizou-se a leitura da 
absorbância em espectrofotômetro (595nm) e utilizou-se o reagente FRAP como 
branco para calibrar o espectrofotômetro. Procedimento idêntico foi realizado com 
solução de sulfato-ferroso, nas concentrações de 500 a 2000 µM, no lugar do extrato. 
O resultado foi expresso em µmol de sulfato ferroso/g de folha. O protocolo detalhado 
para a determinação do potencial antioxidante por FRAP encontra-se no ANEXO 8. 
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2.3.4.2 Determinações Sensoriais 
 
De acordo com o Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos, da 
Faculdade de Ciência e Saúde da Universidade de Brasília, após análise dos aspectos 
éticos e do contexto técnico-científico, resolveu-se aprovar o projeto: 191/11 (ANEXO 
9).  
 
2.3.4.2.1 Método do Grupo Focal 
 
Duas sessões de grupo focal, com tempo entre 30 a 50 minutos para cada 
sessão contando com um total de sete consumidores de chás em geral, foram 
conduzidas em uma sala do Laboratório de Análise Sensorial da UCB. Nesse estudo, o 
grupo focal foi recrutado com o objetivo de obter percepções em relação à infusão 
obtida a partir da folha da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, cujos resultados 
foram estendidos para as outras espécies também avaliadas.  
As sessões foram conduzidas por um moderador, que anotava os pontos 
importantes levantados pelos participantes. Inicialmente, o moderador explicou o 
propósito das sessões e esclareceu sobre a importância da opinião de cada 
participante no estudo, prosseguindo com a utilização de um roteiro de perguntas 
(Tabela 2). 
Todos os dados obtidos foram lidos e estudados, considerando-se as palavras 
utilizadas pelos consumidores, o contexto da pergunta e a especificidade da resposta, 










Tabela 2 Roteiro aplicado com o grupo focal 
1) O que você considera importante nos chás em geral? 
2) Qual dessas três infusões é a mais agradável? 
3) A cor influencia na aceitação do chá? 
4) O que você achou da cor desse chá de maracujá? 
5) Você já experimentou algum chá de maracujá? 
6) Você acha importante a adição de aromatizante de maracujá nesse chá? 
7) Você se importa de adicionar aromatizante em um produto natural? 
8) Você prefere chá gelado ou chá quente? 
9) Tem necessidade de adição de açúcar nesse chá de maracujá? 
 
 
Foram apresentadas três concentrações diferentes de infusões: 3; 5 e 7 
gramas/L, para que o grupo decidisse qual era mais agradável. As mesmas 
concentrações foram apresentadas em duas temperaturas diferentes: 10 °C e 60 °C, e, 
ainda, com adição ou não de açúcar. A quantidade de açúcar utilizada, de 7,5%, foi a 
mesma referida pelo chá mate comercial (Chá mate leão®). Na Tabela 3, estão 
apresentados os produtos avaliados nas sessões de grupo focal e suas descrições. 
 
Tabela 3 Descrição dos produtos utilizados nesse estudo. 
PRODUTO DESCRIÇÃO 
1 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 3g de folha/1L de água, sem adição de 
açúcar e oferecida na temperatura de 60°C.  
2 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 5g de folha/1L de água, sem adição de 
açúcar e oferecida na temperatura de 60°C. 
3 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 7g de folha/1L de água, sem adição de 
açúcar e oferecida na temperatura de 60°C. 
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4 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 3g de folha/1L de água, sem adição de 
açúcar e oferecida na temperatura de 10°C.  
5 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 5g de folha/1L de água, sem adição de 
açúcar e oferecida na temperatura de 10°C. 
6 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 7g de folha/1L de água, sem adição de 
açúcar e oferecida na temperatura de 10°C. 
7 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 3g de folha/1L de água, com adição de 
açúcar (7,5%) e oferecida na temperatura de 60°C.  
8 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 5g de folha/1L de água, com adição de 
açúcar (7,5%) e oferecida na temperatura de 60°C. 
9 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 7g de folha/1L de água, com adição de 
açúcar (7,5%) e oferecida na temperatura de 60°C. 
10 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 3g de folha/1L de água, com adição de 
açúcar (7,5%) e oferecida na temperatura de 10°C.  
11 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 5g de folha/1L de água, com adição de 
açúcar (7,5%) e oferecida na temperatura de 10°C. 
12 Chá da Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado, preparada de acordo 
com o anexo 1, na proporção de 7g de folha/1L de água, com adição de 







2.3.4.2.2 Método Perfil Livre 
 
O perfil sensorial de cada amostra foi determinado pelo método de Perfil Livre (Free-
Choice Profile) (DAMÁSIO, 1999). Optou-se por esse método devido o tempo e 
quantidade de amostras disponíveis serem escassas, sendo assim, a etapa de 
treinamento de provadores ficaria prejudicada. 
2.3.4.2.2.1 Seleção dos provadores 
 
Uma ficha de recrutamento foi distribuída a alunos, funcionários e professores 
da UCB, para que os interessados anotassem informações sobre disponibilidade de 
horário, condições médicas, habilidades com termos descritivos e com a utilização de 
escalas de intensidade (ANEXO 10). Depois dessa triagem, para a seleção dos 
candidatos utilizou-se uma sequência de 12 testes triangulares, em que foram 
utilizadas duas amostras de infusão da Passiflora cv. BRS Sol do Cerrado, adoçadas 
com diferença de 0,8% em relação à concentração de sacarose (ANEXO 11).  
O critério de seleção foi de no mínimo, 60% de acerto. Então, para ser 
selecionado o provador deveria ter acertado no mínimo 8 dos 12 testes triangulares 
aplicados (MARCELLINI, 2005; VERRUMA-BERNARDI & DAMÁSIO, 2004). O objetivo 
dessa etapa foi selecionar candidatos com boa habilidade discriminativa.  
 
2.3.4.2.2.2 Levantamento de atributos 
 
Após sequência de testes triangulares, nove provadores selecionados iniciaram, 
individualmente, a análise do Perfil Livre, com o levantamento dos termos descritivos 
de seis infusões, que seriam avaliadas, posteriormente, pelo método de Repertory Grid 
(MEILGAARD et al., 1999) (ANEXO 12). Os provadores receberam as amostras aos 
pares, em todas as combinações, e foram solicitados a listar as diferenças e 
similaridades entre as amostras apresentadas (Figura 7). Essa etapa foi feita em duas 
sessões, para a confirmação de que todos os atributos possíveis tinham sido 
levantados. Para a avaliação da aparência e aroma, as amostras foram apresentadas 
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em erlenmeyer transparente, de 100 mL; já para a análise de sabor, as amostras foram 
servidas em copos plásticos de 30 mL.  
Como os provadores não tinham nenhuma familiarização com as infusões que 
estavam sendo avaliadas, foram disponibilizados alguns produtos conhecidos para uma 
possível associação com o aroma e sabor das infusões. Os produtos oferecidos foram: 
Chá-preto, Chá de Erva-mate, Chá verde, Chá de Erva-doce, Chá de Camomila, Chá 
de Boldo, mel, casca de maracujá, polpa de maracujá e a própria folha da Passiflora 











2.3.4.2.2.3 Avaliação das amostras 
 
As oito amostras de chás de passifloras e de chá verde foram avaliadas por 
todos os provadores, utilizando-se a ficha de escala não-estruturada (ANEXO 13). As 
avaliações sensoriais foram realizadas em laboratório com cabines individuais (Figura 
8).  
 









A apresentação das amostras foi monádica sequencial, separada em duas 
sessões (cada sessão em um período do dia): primeira sessão para aparência e aroma 
e segunda sessão para sabor, totalizando 4 sessões. Todas as amostras foram 
codificadas com algarismos de três dígitos e apresentadas em temperaturas variando 
entre 8 e 10°C. O delineamento utilizado garante a eliminação do efeito da ordem de 
apresentação e os possíveis erros psicológicos dos provadores (MacFIE & TOMSON, 
1998). 
Os dados do Perfil Livre foram analisados por Análise Procrustes Generalizada 
(GPA), com transformações euclidianas dos dados por rotação, translação e auto-
escalonamento, seguidos de Análise de Componentes Principais (ACP) da 
configuração de consenso, com 5% de significância. 
 
2.3.4.2.3 Análise de aceitação 
 
2.3.4.2.3.1 Seleção dos provadores para análise de aceitação 
 
Foram distribuídas, aproximadamente, 180 fichas de recrutamento (ANEXO 14) 
entre estudantes e funcionários da UCB, para participarem da análise de aceitação 
global dos chás da pesquisa (Chá verde, P. alata, P. setacea, P. tenuifila, P. nitida, P. 
edulis BRS Sol do Cerrado, P. edulis BRS Ouro Vermelho, P. edulis BRS Gigante 
Amarelo e Passiflora. ssp ). O critério de seleção para os provadores dessa análise foi 
o consumo de chás gelados em geral (consumo acima de 2 vezes/mês), item 10 da 
ficha de recrutamento.  
Figura 8 Avaliação sensorial em cabine individual. 
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2.3.4.2.3.2 Avaliação das amostras 
 
As amostras foram apresentadas monadicamente, para cada provador, na 
mesma sessão. A sessão foi separada em dois tempos, com intervalo de cinco minutos 
entre eles. No primeiro tempo, foram apresentadas cinco amostras para avaliação e, no 
segundo, mais quatro amostras, segundo o delineamento de blocos completos 
balanceados (MINIM, 2006), apresentado no ANEXO 15. O delineamento usado 
garante a eliminação do efeito da ordem de apresentação e do efeito residual, 
caracterizado pela influência de uma amostra na avaliação subsequente, além da 
eliminação dos possíveis erros psicológicos dos provadores.  
As nove amostras de infusão foram submetidas ao teste de aceitação, 
utilizando-se a escala hedônica de categoria de 9 pontos. Cada amostra foi 
acompanhada de uma ficha de avaliação (Figura 9), sendo a ficha identificada com um 
número de três dígitos, correspondente a amostra em questão. 
 
 
Para análise dos dados, cada item marcado tinha intensidade diferente, que 
variava de 1 a 9, de desgostei extremamente a gostei extremamente, respectivamente. 
Figura 9 Ficha de avaliação utilizada no teste de aceitação 
68 
 
As notas foram posteriormente submetidas à Análise de Variância (ANOVA) e ao teste 
de comparação de médias de Tukey (p < 0,05). 
Para analisar os resultados da avaliação dos consumidores, as notas foram 
submetidas à Análise de Clusters Aglomerativa Hierárquica (CAH, sigla em inglês), 
com o objetivo de segmentar os provadores segundo suas preferências. Utilizando-se o 
programa estatístico XLSTAT (ADDINSOFT, 2011), o coeficiente de dissimilaridade 
utilizado foi a distância euclidiana; para realizar o agrupamento, foi utilizado o método 
de Ward, com a opção de truncamento automático para definir o número de clusters e 
obter o dendrograma. Sendo assim, depois de os provadores terem sido separados por 
cluster, as notas foram submetidas à Análise de Variância (ANOVA) e ao teste de 
comparação de médias de Tukey (p < 0,05), onde foram comparadas as 9 amostras 
dentro de cada cluster. 
Os dados obtidos também foram utilizados para a elaboração do Mapa de 
Preferência Interno, o Mapa de Preferência extendido e o Mapa de preferência externo. 
Para a construção do Mapa de preferência extendido e do mapa de preferência 
externo, foram cruzados os dados de aceitação e os dados químicos dos chás 
analisados. Não foram utilizados os dados dos atributos sensoriais descritivos devido a 
limitação da técnica do Perfil Livre. 
De acordo com os critérios estabelecidos pelo programa estatístico, na ACP, 
foram selecionadas como variáveis ativas as notas dos provadores e, como variáveis 
suplementares, os dados químicos. A matriz de correlação utilizada foi a de Pearson. 
Para o mapa de preferência externo, foi demandado que o programa utilizasse o 
melhor modelo de regressão até o modelo quadrático.   
 
2.3.4.2.3.3 Aplicação do questionário atitudinal 
 
Ao final das análises, os participantes preencheram um último questionário, 
chamado questionário atitudinal (ANEXO 16) que traçava suas atitudes em relação à 
saúde (Tabela 4).  
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Tabela 4 Questionário atitudinal adaptado da versão em português das subescalas de saúde 
do HTAS (Health and Taste Attitude Scales)  
Interesse em saúde geral 
1. Eu sou preocupado sobre o quão saudável os alimentos são. 
2. Eu sempre sigo uma dieta saudável e balanceada. 
3. É importante para mim que minha dieta seja pobre em gordura. 
4. É importante para mim que minha alimentação diária contenha muitas vitaminas e 
minerais. 
5. Eu como o que eu gosto e não me preocupo com o quão saudável o alimento é. (R) 
6. O quão saudável é o alimento tem pouco impacto nas minhas escolhas. (R) 
7. O quão saudável os petiscos são, não faz nenhuma diferença para mim. (R) 
8. Eu não evito nenhum alimento, mesmo aqueles que podem elevar meu colesterol. (R) 
(R) = frases com sentido negativo, sofreram inversão da pontuação na escala. 
FONTE: Soares et al., 2006. 
 
Para cada item do questionário atitudinal havia sete opções de respostas, que 
variaram de concordância intensa à discordância intensa. Cada item respondido tinha 
intensidade diferente. Por isso, respostas com indicação de aspecto positivo recebiam 
as maiores notas, dessa forma também, os valores foram dados às respostas de 
aspecto negativo. Portanto, as notas variaram de 1 a 7 (RONINEN et al., 1999). As 
pessoas foram classificadas como preocupadas com a saúde, quando deram nota 
maior que quatro para pelo menos quatro das seis perguntas, as demais não foram 
consideradas preocupadas com a saúde. Assim, determinou-se o percentual de 






CAPÍTULO 3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
3.1 Determinações químicas 
 
 Na Tabela 5 são apresentados os resultados das análises de taninos 
condensados, fenólicos totais e flavonoides totais dos extratos e chás de passifloras e 
de chá verde. Os resultados estão expressos em miligrama por grama de folha ou por 






























Chá verde inf. 66,92+3,23  a 162,02+1,77 a 2,18+0,02 cde 
Chá verde ext.. 55,28+2,03 b 121,43+9,78 b 5,79+0,00 a 
Nitida inf. 17,81+0,61  c 43,60+0,50 c 1,69+0,11 ef 
Nitida ext.. 12,68+0,38  d 46,05+2,76 c 3,07+0,10 b 
Alata inf. 1,47+0,01  e 17,87+0,31 efg 1,59+0,00 f 
Tenuifila inf. 1,36+ 0,14 e 23,66+0,89 de 1,58+0,23 f 
G. Amarelo inf. 1,29+0,11  e 18,35+0,46 efg 1,51+0,13 f 
P. SSP (comercial) inf. 1,26+0,13  e 11,71+0,33 gh 0,59+0,03 g 
Setacea inf. 1,08+0,04  e 27,78+1,62 d 1,45+0,02 f 
S. do Cerrado inf. 1,08+3.16  e 18,76+0,47 efg 1,77+0,01 def 
O. Vermelho inf. 1,05+0,16  e 15,75+0,76 efg 1,36+0,20 f 
P. ssp (comercial) ext. 0,99+0,02  e 6,59+1,13 h 0,57+0,01 g 
Tenuifila ext. 0,65+0,04 e 18,82+2,73 efg 2,93+0,19 b 
Alata ext. 0,63+0,00  e 13,72+1,25 gh 2,93+0,15 b 
Setacea ext. 0,55+0,05  e 22,17+2,39 def 3,08+0,09 b 
G. Amarelo ext. 0,37+0,01  e 13,93+0,41 gh 2,61+0,20 bc 
S. do Cerrado ext. 0,30+0,01  e 14,68+1,23 fgh 2,28+0,25 cd 
O. Vermelho ext. 0,20+0,04  g 10,72+0,45 gh 2,38+0,08 c 
*Médias seguidas por letras iguais numa mesma coluna não diferem entre si, de acordo com o 
teste de Tukey (p < 0,05). 
Amostras: inf: infusão 
       ext: extrato hidroalcoólico  
 
A extração dos compostos fenólicos totais e taninos por via aquosa foi mais 
eficiente, revelando maiores valores dos analitos, quando comparados com os 
72 
 
extraídos por via hidroalcoólica. Por outro lado, foi possível observar maiores 
concentrações de flavonoides nos extratos obtidos por via hidroalcoólica.  
Não há processo de extração com solvente que seja satisfatório para o 
isolamento de todos, ou de classe específica, de antioxidantes naturais. Alguns desses 
componentes, como alguns fenólicos com alto peso molecular, são altamente 
insolúveis em água. Entretanto, os extratos sempre contêm misturas de substâncias 
fenólicas de diferentes classes, que são solubilizadas no solvente do sistema escolhido 
(SHAIDI & NACZK, 1995).  
Ribeiro et al. (2009) avaliaram os tipos de extração aquosa, alcoólica e 
hidroalcoólica, e observaram que os compostos fenólicos totais também apresentaram 
valores estatisticamente maiores quando extraídos por via aquosa. Resultado 
semelhante foi obtido por Bastos et al. (2007), em estudo que comparou a extração de 
compostos fenólicos por água, etanol e éter. Andreo & Jorge (2006) observaram que 
etanol e água são os solventes mais empregados na extração de antioxidantes. 
Dentre os chás das passifloras analisadas, podem-se destacar o da Passiflora 
nitida (46,60 mg de ácido gálico/g) e a da Passiflora setacea (27,78 mg de ácido 
gálico/g), que apresentaram maiores quantidades de fenólicos totais. De acordo com 
Costa et al. (2008), que avaliaram compostos fenólicos totais na polpa da Passiflora 
nitida, os teores desses compostos foram mais elevados, também, quando comparados 
aos do maracujá comercial. Os teores de polifenóis totais analisados das polpas dessa 
espécie apresentaram valores com uma média geral de 0,2952 mg de ácido gálico/g.  
Com o objetivo de estabelecer um critério de valores para as quantidades de 
fenólicos totais, Vasco et al. (2008), que avaliaram 17 frutas, estabeleceram 3 
categorias: baixos (<1000mg de ácido gálico/100g), médios (1000-5000mg de ácido 
gálico/100g) e altos teores (>5000mg de ácido gálico/100g) para matéria seca. Com 
isso, de acordo com os resultados deste trabalho, pode-se afirmar que somente o chá 
verde apresenta valores altos para fenóis, situando-se as demais amostras na faixa dos 
valores médios, que, quando comparados com os dos frutos usados no trabalho de 
Vasco et al. (2008), permitem observar que as infusões têm quantidades parecidas 
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com as das frutas que contêm maiores quantidades de fenóis, como a acerola e o 
camu-camu.  
O crescente interesse pelos chás deve-se, grandemente, a estudos que os 
mostram como fontes de flavonoides e a relação inversa entre seu consumo e o risco 
de doenças degenerativas, como câncer e doenças do coração (DREOSTI, 1996; 
DUFRESNE & FARNWORTH, 2000; HO et al., 1992). 
As concentrações de flavonoides do chá verde (2,18 mg de quercetina por 
grama de folha), obtidas neste trabalho, por extração por via aquosa, foram maiores 
que as encontradas no estudo de Pereira et al. (2009), que avaliaram 4 e 3 marcas 
diferentes de chá verde e de chá preto, respectivamente, e encontraram resultados 
entre 0,68 e 1,10 mg de quercetina por grama de folha. Porém, no próprio estudo foi 
evidenciado que esses valores eram inferiores aos encontrados na literatura.  
As concentrações de taninos nos chás que mais se destacaram foram as do chá 
verde (66,92 mg de catequina/ g. folha) e do chá da Passiflora nitida (17,81 mg de 
catequina /g. folha). No estudo de Jacques et al. (2010) foram apresentados valores de 
12,52; 6,63 e 1,43 mg de catequina por grama de folha de chá verde, chá preto e chá 
branco, respectivamente. 
Comparando-se estes resultados com os teores do chá de pó de erva-mate, 
Vieira et al. (2009) relataram o teor de taninos de 2,9 mg de catequina por grama de 
pó, e Donaduzzi  et al. (2003) apresentaram valores entre 5,1 – 5,7 mg de catequina 
por grama de folha. 
As demais infusões de passifloras do Cerrado, apresentaram valores muito 
inferiores, entre 0,2 e 1,5 mg de catequina/ g. folha. A variação no conteúdo de taninos, 
assim como o conteúdo de fenólicos totais em geral, pode ser atribuída à variação da 
composição do chá com a estação do ano, principalmente em função do clima e da 
incidência de luz, que acelera a formação dos flavonoides, da idade da folha e do 
tempo de infusão, além de muitos outros fatores que interferem na produção desses 
compostos do metabolismo secundário (NISHIYAMA et al., 2010). 
Como já propagado por vários trabalhos, os antioxidantes são muito importantes 
para a saúde humana, pois atacam os radicais livres, que geram danos à saúde. Por 
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essa razão, o consumo de compostos fenólicos, que proporcionam elevado potencial 
antioxidante, por meio de vários alimentos de origem vegetal, está sendo cada vez 
mais preconizado.  
O potencial antioxidante das amostras foi levantado de acordo com duas 
metodologias (DPPH e FRAP). 
Os valores do potencial antioxidante dos extratos e chás de passifloras e de chá 

























Tabela 6 Potencial antioxidante de extratos e chás de folhas de passifloras e de Camellia 
sinensis ( chá verde). 
Tratamentos AAT – DPPH 
EC50(g/g DPPH) 
AAT - FRAP 
(mg de sulfato-ferroso/g 
folha) 
Chá verde inf. 554,84+20,94 bc 2991,78+13,40 a 
Chá verde ext.. 67,08+5,04 a 2151,43+78,04 b 
Nitida inf. 472,53+61,00 abc 589,65+14,39 c 
Nitida ext.. 262,84+22,17 ab 558,00+44,06 c 
Alata inf. 1531,17+159,06 gh 178,33+12,25 fghi 
Tenuifila inf. 652,15+11,26 bcd 352,20+11,14 d 
G. Amarelo inf. 1203,59+70,28 efg 221,89+8,29 ef 
P. ssp (comercial) inf. 2758,28+468,80 j 130,22+14,35 ij 
Setacea inf. 1055,08+178,49 def 239,89+10,03 ef 
S. do Cerrado inf. 1230,65+92,90 fg 213,08+19,64 efg 
O. Vermelho inf. 2219,87+91,34 i 136,12+8,40 hij 
P. ssp (comercial) ext. 1876,49+152,70 hi 94,11+1,64 j 
Tenuifila ext. 783,74+22,83 cde 262,10+13,87 e 
Alata ext. 2179,02+71,56 i 123,70+14,85 ij 
Setacea ext. 1121,80+78,78 efg 207,54+9,49 efgh 
G. Amarelo ext. 1365,01+19,44 fg 142,19+12,62 ghij 
S. do Cerrado ext. 1131,62+15,21 efg 126,36+9,85 ij 
O. Vermelho ext. 2697,53+132,51 j 103,66+4,41 j 
*Médias seguidas por letras iguais numa mesma coluna indicam que não há diferença 
estatística entre as médias de acordo com o teste de Tukey (p < 0,05). 
Amostras: inf: infusão 




Verificou-se que o alto poder antioxidante acompanhou, relativamente, a mesma 
ordem das amostras com maiores quantidades de taninos e de fenólicos totais, 
apresentados na Tabela 5. Isso ocorreu devido a correlação observada entre os teores 
de fenólicos totais e a capacidade antioxidante dos extratos.  
O chá verde apresentou os maiores valores, em todas as análises, de 
propriedades antioxidantes. Pelo método de DPPH, o maior potencial antioxidante foi 
observado para o extrato hidroalcoólico de chá verde, já a infusão do mesmo chá 
revelou maior potencial, de acordo com o método de FRAP.  Usado neste estudo para 
efeito de comparação, o chá verde, já é bastante conhecido e analisado, quanto à 
quantidade de compostos fenólicos e seu poder antioxidante (MORAES et al., 2009; 
JACQUES et al., 2010; BASTOS et al., 2007; QUELHAS et al., 2010; MORAES-DE-
SOUZA, 2011; PEREIRA et al., 2009; ASOLINI et al., 2006; LIN et al., 2003; 
NISHIYAMA et al., 2010; SENGER et al., 2010), confirmou sua superioridade em 
relação aos outros chás de passifloras. O estudo de Moraes-de-Souza et al. (2011), em 
que também se analisou comparativamente vários chás (anis, camomila, mate e chás 
verde e preto), confirma as maiores quantidades de fenólicos totais e maior potencial 
antioxidante, consequentemente, no chá verde. No entanto, nesta pesquisa, o chá de 
qualquer espécie de passiflora apresentou valores superiores aos chás de anis e 
camomila, apresentado no trabalho exceto o chá da Passiflora ssp.  
As duas metodologias para quantificação do potencial antioxidante concordaram 
entre si, já que as amostras que apresentaram maior potencial antioxidante foram 
observadas para ambas as metodologias. Além da amostra de chá verde, a de 
Passiflora nitida também se destacou com relação a seu elevado potencial 
antioxidante. As amostras de passiflora comercial: extrato de P. edulis cv. BRS Ouro 
vermelho e chá de P. ssp (compradas em farmácia) foram as que apresentaram 
menores potenciais antioxidantes, de acordo com o método DPPH. 
Os teores de açúcares totais quantificados nos chás de passifloras e no chá 



















As amostras são: tenu – P. tenuifila, gigama. P. edulis cv. BRS Gigante Amarelo, cverd – chá 
verde, ala – P. alata, ouver - P. edulis cv. BRS Ouro Vermelho, ssp – P. ssp (comercial), set – 
P. setacea, sdcerr - P. edulis cv. BRS Sol do Cerrado, niti – P. nitida. 
Entre as amostras analisadas, o teor de açúcares totais foi maior para o chá 
verde (49,04 mg de glicose por grama de folha) e chá da Passiflora nitida (44,11 mg de 
glicose por grama de folha) e menor para o chá da Passiflora edulis cv. BRS Sol do 
Cerrado (17,64 mg de glicose por grama de folha) e chá da Passiflora ssp (15,76 mg de 
glicose por grama de folha). 
De acordo com Meilgaard et al. (1999), o threshold de detecção da glicose 
(menor concentração com uma detecção sensorial significativa) situa-se entre 300 e 
600 mg/100 mL. Os valores de açúcares encontrados na infusão são bem menores do 
que os valores de limiar de detecção encontrados na literatura; portanto, é provável que 
os teores de açúcares naturalmente presentes na infusão não sejam determinantes na 
percepção de dulçor das amostras. 
Figura 10 Açúcares solúveis totais em infusões (chás) de folhas de passifloras e de chá verde 




3.2.1 – Grupo focal 
 
Os dados demográficos dos participantes 
Figura 11. A faixa etária predominante foi de 30 
4 eram do sexo feminino e todos possuíam ensino sup
dos participantes  tinha pós-g
a 10 salários mínimos, o restante (71,4%) recebia entre 1 
 
Doze tratamentos de chá de 
aos consumidores, de forma  

















































Figura 11 Características demográficas dos 7 participantes das sessões de grupo focal.
 
do grupo focal são apresentados na 
- 39 anos (71,4%); dos 
erior completo, sendo que um
raduação. Somente 1 participante tinha renda 
– 5 salários mínimos.  
P. edulis BRS cv. Sol do Cerrado foram oferecidos 
que as diferentes opções de concentrações, temperaturas 
e açúcar pudessem ser cruzadas, com o objetivo




maior que 5 
 





apresentarem todas as formulações de produtos possíveis. As respostas obtidas para 
cada produto durante as sessões estão resumidas nas Tabelas 7, 8 e 9. 
 
Tabela 7 Resumo das respostas mais frequentes para a concentração do chá de passiflora. 
Concentração de 
folha/água do chá. 
Produtos  
1, 4, 7 e 10* 
Produtos 
 2, 5, 8 e 11* 
Produtos 
 3, 6, 9 e 12* 
A cor do chá está 
muito clara, dá 
impressão de que o 
chá está fraco. O 
gosto também está 
bastante suave, 
mesmo com o gosto 
amargo presente. 






nem tão fraco, 
nem tão forte; 
Ideal. 
A cor deste chá 
está muito 




*Produtos 1, 4, 7 e 10: chás com as mesmas concentrações (3g de folhas/L), porém com 
diferentes temperaturas de apresentação e adição ou não de açúcar. 
*Produtos 2, 5, 8 e 11: chás com as mesmas concentrações (5g de folhas/L), porém com 
diferentes temperaturas de apresentação e adição ou não de açúcar. 
*Produtos 3, 6, 9 e 12: chás com as mesmas concentrações (7g de folhas/L), porém com 














Figura 12 Coloração dos chás em diferentes concentrações de chás de Passiflora edulis. (1) 









1, 2, 3, 7, 8 e 9* 
Produtos 
 4, 5, 6, 10, 11, 12* 
O chá quente é bem 
específico para 
alguns horários, sem 
contar que não se 
pode demorar muito 
para tomar depois 
de pronto. 
O chá gelado é mais 
prático, se estiver em 
geladeira, em 
qualquer horário é 
bem aceito, como um 
suco. Porém, o sabor 
tem de melhorar. 
*Produtos 1, 2, 3, 7, 8 e 9: chás com concentrações (g de folhas/L) diferentes e adição ou não 
de açúcar, porém com a mesma temperatura (60°C). 
*Produtos 1, 2, 3, 7, 8 e 9: chás com concentrações (g de folhas/L) diferentes e adição ou não 
de açúcar, porém com a mesma temperatura (10°C). 
 
Tabela 9 Resumo das respostas mais frequentes sobre a adição ou não de açúcar. 
Adição de açúcar nos 
chás. 
Produtos  
1, 2, 3, 4, 5, e 6* 
Produtos 
 7, 8, 9, 10, 11 e 12* 
Independentemente 
da temperatura em 
que o chá é 
oferecido, a adição 
de açúcar é sempre 
prejudicial à saúde. 
Se a intenção é a de 
ingerir compostos 
que “promovem” 
saúde, então, o 
açúcar não é bem 
visto nesse tipo de 
produto. 
O açúcar mascarou 
o amargo do chá, o 
que, com certeza, 
favoreceu o sabor 
do produto.  Mas, 
mesmo assim, 
pensando-se que, 
com o chá, tem-se a 
intenção de 
“promover” saúde, 
então não é 
recomendada a sua 
adição. 
*Produtos 1, 2, 3, 4, 5 e 6: chás com concentrações (g de folhas/L) e temperaturas diferentes, 
porém todas com adição de açúcar.  
*Produtos 7, 8, 9, 10, 11 e 12: chás com concentrações (g de folhas/L) e temperaturas 
diferentes, porém todas sem adição de açúcar.  
 
Os participantes chegaram ao consenso de que a concentração ideal para o chá 
de Passiflora edulis BRS cv. Sol do Cerrado era de 5 gramas/L e informaram que, para 
esse chá, a preferência era pela temperatura de 10°C. Além disso, como se tratava de 
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bebidas que visavam à análise de componentes que influenciam positivamente a 
saúde, como o teor de antioxidantes, foi bastante questionada a adição de açúcar. De 
acordo com a maioria, mesmo que o sabor ficasse menos atraente, por causa do 
amargor relatado nos chás, não foi recomendada essa adição.  
É importante ressaltar que todos os provadores pontuaram a necessidade de 
valer-se de aditivos (aromatizantes), para se obter o gosto característico de maracujá, 
pois foi unânime a informação de que os chás não tinham sabor que lembrasse o de 
maracujá, alegando ser esse um fator importante na melhora do sabor final do produto. 
Assim, quando perguntados sobre a possibilidade de adição de aromatizantes que 
atribuam esse sabor ao produto final, todos concordaram. 
 
3.2.2 Perfil Livre 
 
3.2.2.1 Seleção dos provadores 
 
Foi realizada ampla divulgação, dentro da UCB, sobre o projeto 
“Desenvolvimento tecnológico para uso funcional e medicinal das passifloras 
silvestres”, sendo distribuídas 50 fichas de recrutamento aos interessados em participar 
da análise sensorial descritiva de chás de folhas de passifloras do Cerrado. De acordo 
com os critérios de seleção, que incluíam disponibilidade de horário, apreciação de 
chás e interesse em participar da equipe de provadores, somente 12 indivíduos foram 
selecionados e recrutados para participarem da próxima seleção, que seria a 
sequência de testes triangulares.  
Dos 12 candidatos recrutados, somente 9 conseguiram o número de acertos 
mínimo de 60%, nos testes triangulares com amostras de chá de Passiflora edulis, 
adoçadas com 0% e 0,8% de sacarose. O mesmo percentual mínimo de acertos foi 
utilizado por Marcelline (2005), no seu estudo com suco de abacaxi, e por Verruma-







3.2.2.2 Levantamento de atributos 
 
Na análise das nove amostras de chás de passifloras oferecidas aos 
provadores, os atributos levantados pela equipe por meio do método de Repertory Grid 
(MEILGAARD et al., 1999) são apresentados na Tabela 10, assim como as descrições 
dos atributos e as identificações dos provadores que citaram cada atributo.  
 
Tabela 10 Atributos levantados pelos provadores, a descrição e identificações dos provadores 
que citaram cada atributo. 
Atributos Definições Provadores 
APARÊNCIA 
Cor amarela Intensidade da cor amarela. A,B,C,D,E,F,G,H,I 
Translucidez 
 




Aroma adocicado Refere-se ao aroma doce. A,B,C,D,E,F,G,H,I 
Aroma artificial de maracujá 
 




Aroma de peixe Aroma suave de peixe fresco. A,B,C,E,F,G,H 
Aroma de alga-marinha Aroma da alga-marinha que 
envolve o temaki. 
D 
Aroma de passado 
 
Aroma de algo que está perto da 
data de vencimento. 
I 
 
Aroma de terra 
 
Refere-se ao aroma característico 
de terra molhada. 
G 
Aroma de folha verde 
 
Aroma característico da folha mais 
velha. 
B,D,F,I 
Aroma de chá preto 
 
Aroma característico do chá preto. A,D,E,F,G 
Aroma de mel 
 




Aroma de casca verde 
 
Aroma de fruta que ainda não 
amadureceu. 
G 
Aroma de chá verde Aroma característico de chá verde. A,B,C,D,E,F,G,H,I 
Aroma de chá Erva-mate Aroma característico de chá Erva-
mate. 
C,I 
Aroma floral Aroma de flores cítricas. E 
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Aroma de folha seca de 
maracujá 





Gosto amargo Refere-se ao gosto amargo. A,B,C,D,E,F,G,H,I 
Gosto doce Refere-se ao gosto doce. A,C,D,F,G,I 
Sabor de jiló 
 
Gosto amargo que lembra sabor 
de jiló. 
F 
Sabor de folha verde 
 
Sabor de fruta verde, que prende 
na boca. 
F 
Sabor de chá verde Sabor característico do chá verde. A,B,C,D,E,F,G,H,I 
Sabor de chá preto Sabor característico do chá preto. B,C,D,G,H 
Sabor de chá Erva-mate 
 
Sabor característico do chá Erva-
mate. 
C,F 
Sabor de chá de folha de 
maracujá 
Sabor característico de chá de 




Os provadores levantaram de 8 a 13 atributos, número parecido com os 
encontrados por Marcelline (2005), na análise de suco de abacaxi (7-12 atributos), com 
os de Wllians & Arnold (1985), na análise de café (7-15 atributos) e com os 
encontrados no perfil livre de sucos de maracujás (8-17 atributos), conduzido por Deliza 
et al. (2005). 
Em relação à aparência, todos os provadores indicaram as mesmas e únicas 
características importantes, que foram os atributos “cor amarela” e “translucidez”. Já 
para o aroma, somente dois atributos foram citados por todos os provadores, o aroma 
adocicado e o aroma de chá verde. Aroma de peixe (7 julgadores), de alga-marinha (1 
julgador) e de passado (1 julgador) foram observados pelos 9 provadores, e acredita-se 
que seja para descrever a mesma característica porém de forma diferente. O aroma de 
terra e o aroma de casca verde foram citados por somente um julgador (julgador G). 
Em relação ao sabor, o gosto amargo e o sabor de chá verde foram citados por 
todos os provadores. O gosto doce não foi citado apenas pelos provadores B, E e H.  
As características de sabor de jiló e de sabor de folha verde foram citadas 
apenas pelo julgador F, da mesma forma que o atributo sabor de chá de folha de 
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maracujá foi citado apenas pelo provador I. Esse mesmo julgador relatou já ter 
consumido chá de folha de maracujá.  
 
3.2.2.3 Avaliação das amostras 
 
3.2.2.3.1 Desempenho dos provadores 
  
Os provadores foram avaliados pelos valores das variâncias residuais (Figura 
13). Os valores mais altos indicam maiores diferenças entre a configuração das 
amostras, obtida pelo provador, e a configuração do consenso, bem como grande 
variação do provador entre as sessões de avaliação (repetibilidade). A avaliação dos 
resíduos mostrou que somente um provador (A) estava bastante afastado dos demais, 
o que implicaria discordância de seus julgamentos com os da equipe. Optou-se, então, 








Benassi et al. (1998), em sua avaliação sensorial de vinhos brancos de vinhas 
Riesling, encontraram mais provadores em desacordo com o consenso e 





























3.2.2.3.2 Análise das infusões 
 
Embora muitos atributos tenham sido levantados pelos provadores, alguns deles 
não apresentaram alta correlação com as dimensões obtidas pela Análise de 
Componentes Principais do consenso. Foram usadas para explicação as duas 
primeiras dimensões (D1 e D2), e, como ponto de corte, valores de coeficiente de 
correlação iguais ou superiores ao módulo 0,5 para identificar as variáveis mais 
importantes. Os atributos que mostraram maior correlação para as duas primeiras 






















Tabela 11 Atributos com maior correlação (r < -0,50 ou r > 0,50) para cada provador nas 
avaliações das amostras. 
Provadores Dimensão 1(D1) Dimensão 2(D2) 
B Translucidez (0.500) 
Aroma de peixe (-0.941) 
Aroma de chá verde (-0.940) 
Gosto amargo (-0.841) 
Sabor de chá verde (-0.929) 
Cor amarela (-0.781) 
Translucidez (0,548) 
Aroma adocicado (-0.715) 
Aroma de mel (-0.637) 
Sabor de chá preto (-0.536) 
C Translucidez (0.726) 
Aroma de peixe (-0.941) 
Gosto amargo (-0.671) 
Gosto doce (0.689) 
Sabor de chá verde (-0.935) 
Cor amarela (-0.759) 
Translucidez (0.617) 
Aroma adocicado (-0.673) 
Aroma de chá mate (-0.702) 
Gosto amargo (-0.613) 
Sabor de chá preto (-0.798) 
D Translucidez (0.672) 
Aroma de alga marinha (-0.938) 
Aroma de chá verde (-0.941) 
Gosto amargo (-0.652) 
Sabor de chá verde (-0.880) 
Cor amarela (-0.752) 
Translucidez (0.635) 
Aroma de folha verde (0.543) 
Sabor de chá preto (-0.529) 
E Aroma de peixe (-0.941) 
Aroma de chá verde (-0.941) 
Gosto amargo (-0.630) 
Sabor de chá verde (-0.941) 
Cor amarela (-0.723) 
Aroma adocicado (-0.524) 
Aroma de chá preto (-0.922) 
Gosto amargo (-0.516) 
F Translucidez (0.780) 
Aroma de peixe (-0.921) 
Aroma de chá verde (-0.941) 
Gosto amargo (-0.527) 
Sabor de chá verde (-0.941) 
Translucidez (0.575) 
Aroma de chá preto (-0.654) 
Sabor de jiló (-0.695) 
G Translucidez (0.569) 
Aroma de peixe (-0.940) 
Gosto amargo (-0.798) 
Sabor de chá verde (-0.941) 
Cor amarela (-0.783) 
Translucidez (0.697) 
Aroma adocicado (-0.809) 
Aroma de chá preto (-0.934) 
Aroma de mel (-0.876) 
Gosto amargo (-0.552) 
Gosto doce (-0.564) 
Sabor de chá preto (-0.692) 
H Translucidez (0.638) 
Aroma de peixe (-0.938) 
Aroma de chá verde (-0.749) 
Gosto amargo (-0.714) 
Sabor de chá verde (-0.976) 
Cor amarela (-0.728) 
Translucidez (0.525) 
Aroma adocicado (-0.849) 
Gosto amargo (-0.602) 
I Translucidez (0.864) 
Aroma de passado (-0.939) 
Aroma de chá verde (-0.940) 
Gosto amargo (-0.771) 
Sabor de chá verde (-0.939) 
Cor amarela (-0.747) 





A D1 apresentou 40.73% de explicação e foi correlacionada, principalmente, 
com atributos de aroma (aroma de chá verde, aroma de peixe, aroma de alga marinha 
e aroma de passado) e de sabor (gosto amargo e sabor de chá verde), e apresentaram 
alta correlação. O atributo de translucidez também apresentou alta correlação para 
todos os provadores; foi o único que se correlacionou no plano positivo da D1 para os 
provadores, individualmente; os outros atributos foram associados no plano negativo. 
A D2 apresentou 32.35% de explicação e foi correlacionada, principalmente, 
com os atributos de aparência (cor amarela e translucidez). O atributo de translucidez 
também foi correlacionado do lado positivo dessa dimensão para quase todos os 
provadores, já a cor amarela também obteve alta correlação para quase todos os 
provadores (exceto provador F). Os atributos de aroma, principalmente os aromas: 
adocicado, de mel, de chá mate, de chá preto também apresentaram alta correlação 
nessa dimensão. 
As sobreposições de cada atributo e o consenso são apresentadas na Figura 14, 
que mostra o desempenho dos provadores, individualmente e em grupo, permitindo a 















Os atributos são: AMAR – cor amarela, TSL – translucidez, ADC – aroma adocicado, AAMCJ 
– aroma artificial de maracujá, APX – aroma de peixe, AAMR – aroma de alga-marinha, APSD 
– aroma de passado, ATRR – aroma de terra, AFVRD – aroma de folha verde, ACPT – aroma 
de chá preto, AMEL – aroma de mel, ACVRD – aroma de casca verde, ACHVRD – aroma de 
chá verde, ACMATE – aroma de chá de erva–mate, AFLOR – aroma floral, AFSEMA – aroma 
de folha seca de maracujá, GOAMAR – gosto amargo, GODOCE – gosto doce, SAJILO – 
sabor de jiló, SAFVE – sabor de folha verde, SACHV – sabor de chá verde, SACPRE – sabor 




Um consenso alto foi observado para o gosto amargo, talvez por causa da 
amostra de chá verde, que foi altamente correlacionado com esse atributo, como 
observado na D1 (Tabela 11). Pode-se também encontrar uma associação entre os 
termos: aroma de chá verde, aroma de peixe, aroma de passado e aroma de alga 
marinha, provavelmente indicando formas diferentes de interpretar a mesma 
característica de aroma, além do atributo sabor de chá verde, que também foi 
associado a esses aromas.  
Figura 14 Sobreposição de cada atributo e o consenso.  
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O consenso para a cor amarela, translucidez e aroma adocicado também pode 
ser destacado (Tabela 11).  
A falta de consenso do atributo gosto doce (circulado na figura) é visível e pode 
indicar que outros atributos podem estar confundindo os provadores para a sua 
quantificação, provavelmente o gosto amargo. Como verificado na análise de açúcares 
totais (Figura 10), os valores de açúcares encontrados na infusão são bem menores do 
que os valores de limiar de detecção; com isso, é pouco provável que esse gosto doce, 
atribuído por alguns provadores, seja determinante na percepção da doçura, fazendo 
que fique confusa a sua real percepção.  
 
3.2.2.3.3 Análise de Componentes Principais (ACP) da configuração de consenso 
 
Técnicas de ajustes de matriz, tais como Análise Procrustes Generalizada (GPA, 
sigla em inglês), sempre produzem uma matriz de concordância máxima que pode ser 
usada para representar graficamente as amostras. A Análise de Variância e a Análise 
de Componentes Principais (ACP) são importantes ferramentas na interpretação dos 
resultados.  
A ACP procura uma combinação linear das variáveis, a fim de maximizar o valor 
da variância total explicada. Se as variáveis são altamente correlacionadas, elas serão 
combinadas em uma dimensão que irá explicar o maior valor de variância da amostra 
(D1). A segunda dimensão (D2) explica o segundo maior valor de variância, e que não 
serão correlacionadas com a primeira dimensão. (FÁVERO et al., 2009; KING & 
ARENTS, 1991).  
A soma da porcentagem de explicação das duas primeiras dimensões (D1xD2) 
foi de 72,44%. De acordo com Johnson & Wichern (1992), se grande parte da 
variabilidade total, mais de 70%, pode ser explicada pelas 2 primeiras componentes 
principais, não haverá grandes perdas de informações. O estudo de Verruma-Bernardi 
& Damásio (1999) se referiu a 91,47% de explicação, na análise de queijos; o de 
Marcellini (2005), a 93,57%, para suco de abacaxi e o de Deliza et al., (2005), a 
78,70%, para suco de maracujá.  
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Na figura 15a e 15b estão representadas os resultados da Análise de 
Componentes Principais (ACP) da configuração de consenso, em gráfico bidimensional 
(D1xD2), aplicada aos resultados da análise de Perfil Livre das 9 amostras de chás 
avaliados.   
 
Figura 15 Análise dos Componentes Principais (ACP) dos dados de Perfil Livre gerada pelo 
plano fatorial (D1xD2). 
 
a) Configuração das observações. Legenda: ver Figura 10 (pág. 77). 
b) Configuração das variáveis. Legenda: ver Figura 17 (pág. 88). 
 
No gráfico, as variáveis próximas umas das outras estão inter-relacionadas, as 
variáveis mutuamente distantes não estão relacionadas, ou estão negativamente 
relacionadas. 
Na ACP (figura 15a) percebe-se a formação de 4 grupos com amostras de chás 
distintas. Bastante afastada das demais amostras, o chá verde (cverd) aparece no 
primeiro quadrante, positivamente correlacionado com os atributos de aroma de chá 
verde, sabor de chá verde, aroma de peixe, aroma de passado e aroma de alga 
marinha. Podemos atribuir esse afastamento das demais amostras por ser a única 
folha que não pertence à família passiflorácea.   
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A Passiflora alata (ala), também um pouco afastada das demais espécies, está 
correlacionada com os atributos gosto amargo e sabor de jiló. Mesmo que o atributo 
sabor de jiló tenha sido citado somente 1 vez (provador F), percebe-se que o provador 
fez uma correlação entre o sabor amargo do jiló e o sabor que ele percebeu na 
amostra, já que o gosto amargo foi o atributo citado por todos os provadores e que 
correlacionou-se com essa amostra.  
Bem próximo da P. alata (ala) encontra-se a P. setacea (set), cujos atributos: 
aroma adocicado, aroma de mel, aroma e sabor de chá preto, aroma de chá mate e a 
cor amarela caracterizam fortemente essa amostra, para os provadores.  
No último grupo formado pela ACP, as demais amostras: P. tenuifila (tenu), P. 
nitida (niti), P. edulis BRS Sol do Cerrado (sdcerr), P. edulis BRS Ouro Vermelho 
(ouver), P. edulis BRS Gigante Amarelo (gigama) e P. ssp (macom) encontram-se bem 
próximas entre si, o que sugere que essas amostras possuem perfis sensoriais 
semelhantes. Para essas amostras, os atributos que mais se destacaram foram: gosto 
doce, aroma de folha verde, aroma de terra, aroma floral e translucidez.  
 
3.2.3 Análise de aceitação  
 
3.2.3.1 Mapa de preferência interno 
 
 Das 180 fichas de recrutamento distribuídas (ANEXO 14), somente 100 
participantes foram selecionados, por preencherem o critério estabelecido de consumo 
de chás gelados em geral (consumo acima de 2 vezes/mês) – do item 10 da ficha de 
recrutamento. Os 100 provadores foram recrutados e avaliaram individualmente as 9 
amostras de chás, de acordo com o delineamento apresentado no ANEXO 15, 
utilizando a ficha de avaliação (escala hedônica estruturada de 9 pontos) para cada 
chá. 
Geralmente, após a realização dos testes afetivos, os dados são analisados 
estatisticamente por meio da análise de variância e de testes de comparação de 
médias. Dessa forma, para cada produto avaliado obtém-se a média do grupo de 
consumidores, assumindo-se, portanto, que todos os consumidores possuem o mesmo 
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comportamento, desconsiderando-se suas individualidades. Com isso, pode estar 
ocorrendo perda de importantes informações (MININ, 2006).  
 Sendo assim, a partir das notas dos provadores, foi realizada a análise do Mapa 
de Preferência Interno, que foi construído de forma a considerar as preferências 
individuais de cada provador. A primeira dimensão (D1) explicou 34,22%, a segunda 
(D2) 14,29%, totalizando 48,50% de explicação da variância entre as amostras, quanto 
à sua aceitação. 
As duas dimensões (D1xD2) estão apresentadas nas figuras 16. Os dados de 
cada provador foram representados como um ponto no espaço; indivíduos com 
similaridades em uma ou mais propriedades (nesse caso, que tenham opinião 
semelhante sobre os produtos) estão próximos entre si (Figura 16a). Na Figura 16b, 
estão apresentadas as cargas (“loaddings”) das variáveis (amostras). Para facilitar a 
visualização, as amostras não estão apresentadas na forma de vetores, mas 
representadas como pontos. A concentração de consumidores na região da amostra 
indica maior ou menor aceitação. 
 
c) Configuração das variáveis  
d) Configuração das observações. Legenda: ver Figura 10 (pág. 77). 
(b) 





A separação espacial sugere a existência de três grupos, de acordo com a 
aceitação das amostras de chás. No primeiro grupo, formado pela amostra de chá 
verde, percebe-se a aceitação por um grupo muito reduzido de provadores, talvez 
provadores que já apreciam o chá verde. Para Passiflora alata, foi observada aceitação 
inferior, já que esta se apresenta no quadrante superior esquerdo do mapa, associada 
a apena um provador.   
 O terceiro grupo é formado pelas demais passifloras: P. nitida, P. tenuifila, P. 
edulis cv. BRS Sol do Cerrado, P. edulis cv. BRS Gigante Amarelo, P. edulis cv. BRS 
Ouro Vermelho e P. ssp, que se apresentaram do lado direito da figura (Figura 16b), 
onde também se posicionou a maioria dos consumidores (Figura 16a). Essas mesmas 
amostras foram identificadas com perfis sensoriais semelhantes, relatadas pela análise 
descritiva do Perfil Livre, como mostra a Figura 15.  
 
3.2.3.2 Divisão e identificação dos clusters 
 
Os resultados de aceitação foram submetidos à Analise de Clusters 
Aglomerativa Hierárquica (CAH), para segmentar os provadores segundo suas 
preferências. A importância de segmentar os provadores em clusters reflete-se em uma 
avaliação mais criteriosa da aceitação do produto em questão, pois a média global não 
reflete, necessariamente, a aceitação dos grupos (LIMA et al., 2007). Com isso, foi 
realisado a CAH com os valores hedônicos atribuídos pelos 100 consumidores em 




















Os consumidores foram separados em três clusters ou segmentos, de acordo 
com a dissimilaridade das notas atribuídas às amostras. A divisão e o número de 
provadores por cluster estão apresentados na Tabela 12. 
 
Tabela 12 Segmentação em clusters dos provadores de chás. 






O perfil demográfico dos provadores da análise de aceitação dos chás foi obtido 
pela análise de frequência dos dados dos questionários de recrutamento (anexo 14). A 


















































A faixa etária compreendida entre 18 – 29 anos, a ocupação “aluno” e a 
escolaridade de ensino superior incompleto predominaram em todos os grupos, muito 
provavelmente por ter a pesquisa sido aplicada no Laboratório de Análise Sensorial da 
UCB, onde grande parte da população é de estudantes de ensino superior. Outro dado 
predominante nos 3 clusters foi o sexo feminino. A renda familiar variou, nos 3 clusters; 
no cluster 1 a maioria do grupo tem renda entre 1 a 5 salário/mês, já nos cluster 2 e 3 a 
renda familiar foi maior (>10 a 20 salário/mês). 
No mesmo questionário de recrutamento (ANEXO 14) pesquisou-se também o 
conhecimento do produto (chá gelado de maracujá), a aceitação pelo sabor de 
maracujá e frequência de consumo, sendo este último item o critério de seleção para 
os provadores da pesquisa (consumo acima de 2 vezes/mês). A Tabela 14 apresenta o 
perfil avaliado, separados nos 3 clusters. 
 















Todos os participantes declararam gostar do sabor maracujá, o que reflete a boa 
aceitação do sabor dessa fruta por esse grupo de provadores. Quando perguntados se 
era conhecido algum chá de maracujá, a grande maioria, nos três clusters, negou. Com 
essa informação, constata-se que o chá gelado de maracujá, industrializado, ainda não 
é muito conhecido pela população local, embora um pequeno grupo de provadores já 
tivesse provado o Chá Nestea Maracujá, da marca Nestlé®. É importante lembrar, 
porém, que esse produto é fabricado à base de chá preto (Camellia sinensis), não da 
folha de passiflora, e aromatizado com sabor de maracujá, provavelmente da polpa e 
comercializado em lata de alumínio.  
O consumo de chás gelados, em geral, foi o que diferenciou os três clusters. 
Percebe-se que a maior frequência de consumo (> 3 vezes/semana) situa-se entre os 
provadores do cluster 2 (40%) .A segunda maior frequência de consumo (> 2 
vezes/semana) ocorre entre os provadores do cluster 1 (32,5%).  
Já para o cluster 3, a metade dos consumidores revelou que poucas vezes 
consomem chás gelados, somente 1 vez por semana, relacionando-se a baixa 
frequência de consumo (Tabela 14). 
 
Tabela 14 Conhecimento, aceitação e frequência de consumos de chás gelados 
segmentados em três clusters. 
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3.2.3.3 Aplicação do questionário atitudinal 
 
Como se trata de um alimento natural, para fins de promoção da saúde, sem 
adição de açúcar, aditivos ou conservantes, aplicou-se um questionário atitudinal, com 
o objetivo de traçar as atitudes dos provadores em relação à saúde. O questionário foi 
aplicado logo após a avaliação de aceitação dos chás. A Figura 18 apresenta o 
comportamento, separados de acordo com os três clusters e em geral, relacionado ao 














O cluster 2 se destacou quanto ao interesse geral em saúde (75%). Esse 
comportamento pode ser associado com a alta frequência de consumo de chás, em 
geral (tabela 12).  
 
3.2.3.4 Notas médias de aceitação global  
 
Os resultados da análise de aceitação de cada amostra, separados por clusters 
e de todos os provadores juntos, foram submetidos a Analise de Variância (ANOVA) e 
teste de comparação de médias (Tukey, p<0,05). As notas médias encontradas estão 



















Figura 18 Comportamento dos clusters relacionado ao interesse geral em saúde. 
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Tabela 15 Notas médias de aceitação das amostras de chás considerando cada cluster e a 
média geral. 
Amostras CLUSTER 1 CLUSTER 2 CLUSTER 3 MÉDIA GERAL 
Alata 2,8+2,01 b 1,3+0,73 c 2,05+1,55 d 2,20 c 
P. ssp (comercial)  5,35+1,93 a 5,8+1,57 a 3,05+1,88 abcd 4,52 a 
Chá verde 5,45+1,82 a 1,8+1,05 c 2,35+1,40 cd 3,48 b 
G. Amarelo 5,8+1,46 a 4,9+1,61 a 3,52+1,72 abc 4,71 a 
Nitida 5,87+1,65 a 5,15+1,72 a 4,17+1,99 a 5,05 a 
Tenuifila 5,95+1,62 a 5,45+1,31 a 2,62+1,62 bcd 4,52 a 
O. Vermelho 5,97+1,51 a 4,95+1,70 a 3,57+1,67 ab 4,81 a 
S. do Cerrado 6,05+1,51 a 5,25+1,48 a 3,75+1,49 ab 4,97 a 
Setacea 6,22+1,36 a 3,4+1,53 b 3,95+2,14 a 4,75 a 
*Médias seguidas por letras iguais numa mesma coluna indicam que não há diferença 
estatística entre as médias de acordo com o teste de Tukey (p < 0,05). 
 
 O primeiro cluster foi formado por provadores que não diferenciaram muito as 
amostras. O único chá, para esse grupo, que foi considerado estatisticamente diferente 
dos demais e obteve menor aceitação (p<0,05), foi o chá de Passiflora alata. 
Diferentemente dos demais clusters, o chá verde não se diferenciou (p>0,05), quanto a 
aceitação, das demais amostras.  
 O segundo cluster foi formado por provadores que, além da P. alata, também 
diferenciaram das demais amostras (p<0,05), a P. setacea e o chá verde, sendo que 
esse último não diferenciou estatisticamente do chá da Passiflora alata.  
 Já o terceiro cluster foi o que menos gostou de todas as amostras, pois em 
comparação com os clusters 1 e 2, foram atribuídas as menores médias para maioria 
dos chás. Ainda assim, podemos perceber que o chá da P. alata também recebeu o 
menor valor para aceitação. Avaliando-se o perfil desse cluster (Tabela 14), verificou-se 
que esse, foi o que apresentou menor frequência de consumo de chás gelados, o que 
pode ser um fator importante na avaliação das amostras. 
 De uma maneira geral, podemos perceber que nenhum chá obteve uma boa 
aceitação entre os provadores. Na média geral, a amostra que teve o maior valor de 
aceitação (média = 5,05, que, na escala, corresponde a “indiferente”) foi a Passiflora 
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nitida. E a que teve menor aceitação foi a P. alata (média = 2,20), seguida do chá verde 
(média = 3,48). 
   
3.2.3.5 Mapa de preferência extendido (individual) 
 
Com os resultados das análises químicas (açúcares totais, flavonoides, fenólicos 
totais e taninos) e do teste de aceitação, foi possível a elaboração do Mapa de 
Preferência Extendido. Esse mapa dá indícios de quais compostos químicos podem 
estar associados à preferência ou rejeição para um determinado grupo de 
consumidores. 
 Utilizando-se dois planos bidimensionais (D1xD2) e (D1xD3), as representações 
gráficas geradas pelo Mapa de preferência extendido para cada indivíduo estão 




b) Observações. Legenda: ver Figura 10 (pág. 77). 





Figura 20 Mapa de preferência extendido para as dimensões (individual): D1 e D3 
a) Variáveis 
b) Observações. Legenda: ver Figura 10 (pág. 77). 
 
O mapa de preferência extendido sugere que as amostras que apresentaram 
maiores quantidades de compostos fenólicos totais, taninos, flavonoides e açúcares 
totais foram as menos aceitas entre as amostras avaliadas (Figuras 19a e 20a).  
Nas duas primeiras dimensões (Figura 19), observa-se que há uma maior 
correlação entre o chá da P. alata e os componentes químicos: flavonoides e açúcares 
totais, o que não ocorreu na D3(Figura 20) já que essa correlação foi explicada em 
maior proporção pela D2. No plano (D1xD3), a correlação de todos os componentes 
químicos foi maior com o chá verde.  
Conforme apresentado nas figuras 19 e 20, as amostras de P. alata e de chá 
verde foram as que sofreram maior rejeição dos consumidores. Alguns trabalhos 
apontam a correlação entre gosto amargo e adstringência e a presença de compostos 
fenólicos (VERRUMA-BERNARDI et al., 2007; GIADA & MANCINI-FILHO, 2004), o 
que, neste trabalho, demonstra um resultado bastante coerente, quando examinados 




Entretanto, o chá da Passiflora nitida não seguiu esse critério, pois, entre os 
chás de passifloras analisados, essa bebida foi a que apresentou maiores quantidades 
de compostos fenólicos (Tabela 5), e a média da sua aceitabilidade, entre os 
consumidores, foi a mais alta entre as de todos os produtos avaliados (Tabela 15).  
Um ponto importante a ser destacado é o fato da infusão de chá verde ter 
revelado quantidades muito superiores de fenólicos em relação aos demais chás de 
passifloras, além de ter tido baixa aceitabilidade, o que de certa forma pode influenciar 
na disposição das variáveis no mapa.    
A possível associação da aceitabilidade da Passiflora nitida (Figuras 19 e 20) e 
correlação com o atributo gosto doce, levantado pelo Perfil Livre (Figura 15), de um 
modo geral, não pode ser atribuída à presença de açúcares totais (Figura 10), pois as 
quantidades de açúcares totais nas infusões estão muito abaixo do limiar de detecção.  
Com isso, esse resultado leva a avaliar a importância de um levantamento mais 
detalhado de quais compostos fenólicos estão presentes nessa amostra, pois, de 
acordo com os resultados de aceitabilidade, podemos atribuir aos compostos presentes 
nessa amostra uma nota menor para o gosto amargo. 
 
3.2.3.6 Mapa de preferência extendido (clusters) 
 
O mapa de preferência extendido (Figura 21) também foi apresentado, seguindo 
a separação dos três clusters (Figura 17). Nesse mapa foi possível confirmar as figuras 
19 e 20, que revelaram a rejeição pelas amostras que apresentaram maiores teores de 
fenóis totais, taninos, flavonoides e açúcares totais, entre elas as da Passiflora alata e 
do chá verde. Porém, de acordo com a figura, pode-se verificar que os clusters 1 e 3 








Figura 21 Mapa de preferência extendido para as dimensões (clusters): D1 e D2 
a) Variáveis.  Clusters: 1, 2 e 3 
b) Observações. Legenda: ver Figura 10 (pág. 77). 
 
O cluster 2 preferiu as amostras de chá de Passiflora tenuifila e P. ssp, que 
apresentaram-se no grupo das amostras com menores quantidades dos componentes 
químicos analisados. Já os clusters 1 e 3 preferiram os 3 híbridos da Passiflora edulis, 
além da P. nitida e P. setacea. 
 
3.2.3.7 Mapa de preferência externo 
 
Mapeamento dos produtos com base nas características químicas foi feito pela 
ACP. Os consumidores foram agrupados pela CAH para obtenção dos centroides das 
classes (dados de preferência inseridos no mapa). A configuração X inserida no mapa 
corresponde aos scores de fator em D1 e D2 que foram obtidas na ACP dos dados 
químicos. O programa realizou análise de regressão entre os dados de aceitação e os 
dados químicos, por meio dos modelos: vetorial para o cluster 2, circular ideal para o 




Na Figura 22 estão apresentados o mapa de preferência externo (Figura 22d) e 
mapa de contorno (Figura 22c), e a ACP com os dados químicos (Figura 22 a,b) das 9 
amostras de infusões.  
 
 
Legenda (b) e (d): ver Figura 10 (pág. 77). 
Figura 22 Análise de Componentes Principais (ACP) dos componentes químicos (a,b), Gráfico de 





Para cada cluster foi determinado o melhor modelo, pelo próprio programa 
estatístico. A preferência do cluster 1 foi representada pelo modelo circular ideal, e as 
amostras de chá de Passiflora nitida e P. setacea foram as que tiveram maior aceitação 
para esse grupo,enquanto as amostras de chá de passiflora comercial (P. edulis cv. 
BRS Sol do Cerrado, P. edulis cv. BRS Ouro Vermelho e P. edulis cv. BRS Gigante 
Amarelo) tiveram aceitação intermediária, e as amostras: de P. tenuifila, P. alata, P. ssp 
e chá verde foram menos aceitas. 
O cluster 2 foi representado pelo modelo vetorial. Nesse modelo, o grau de 
preferência é obtido desenhando-se um vetor imaginário que passa pela origem e vai 
até o ponto em vermelho (representado pelo cluster 2). As amostras preferidas nesse 
cluster foram as de Passiflora spp, P. edulis cv. BRS Ouro Vermelho e P. setacea, as 
menos aceitas foram as amostras de chá de P. nitida, P. alata e chá verde. 
Já a aceitabilidade do cluster 3 foi representada pelo modelo elíptico ideal. Na 
área em que esse modelo detecta a maior aceitação estão as amostras do chá da P. 
nitida e P. setacea e P. edulis cv. BRS Ouro Vermelho; as menos aceitas foram as 
amostras de P. tenuifila, P. alata e chá verde.  
O programa XLSTAT 2011 também fornece um gráfico de contorno, em que se 
pode observar as regiões de maior e de menor aceitação (Figura 22c). Pôde-se 
verificar que a região de maior aceitação situa-se no centro do gráfico (região em cor 
vermelha), representando de 80 a 100% da preferência, opondo-se à região de menor 
aceitação, que representa de 0 a 20% (cor azul escuro). A ACP dos componentes 
químicos (Figura 22a,b) mostrou novamente a associação desses componentes com 
as amostras, principalmente, de chá verde, e, em seguida, com a amostra de chá da P. 
nitida, revelada também nas Tabelas 5 e 6. De acordo com o gráfico de contorno 
(Figura 22c), as amostras que revelam maior quantidade de componentes químicos 
estão dentro da região de menor aceitação, que representa de 0 a 20% (cor azul 
escuro), reafirmando o mapa de preferência extendido (Figura 20). 
Comparando-se o mapa de preferência interno (Figura 16) com o de preferência 
extendido (Figura 19 e 20), pôde-se constatar que, apesar de a preferência das 
amostras não estar exatamente na mesma ordem, o comportamento dos provadores foi 
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semelhante. Analisando o mapa de preferência interno (Figura 16) a P. nitida 
apresentou uma pequena vantagem para a aceitação entre as amostras, por mais que 
estatisticamente, devida a sua limitação, pelo teste de média (Tabela 15), essa amostra 
não se tenham diferenciado na média geral da maioria das amostras. Já a menor 
aceitação foi, indiscutivelmente, revalada para as amostras de P. alata e chá verde 



























As folhas de passifloras do Cerrado, cultivadas no Distrito Federal, podem ser 
consideradas boas fontes de compostos fenólicos. Por ser um produto concentrado, 
submetido ao processo de secagem, quando comparadas com a polpa da mesma 
espécie, observa-se uma grande vantagem na obtenção dos compostos bioativos.  
Dentre as infusões das passifloras analisadas, o chá da Passiflora nitida foi a 
que apresentou maior quantidade de fenólicos totais, seguida do chá de P. setacea. Já 
o chá da P. ssp, disponibilizada na farmácia popular para o consumo, foi, dentre os 
chás, o que apresentou menor quantidade de fenólicos totais e flavonoides. 
Na quantificação dos taninos, o chá verde apresentou quantidades muito 
superiores que os demais chás, seguido da P. nitida. As demais amostras não se 
diferenciaram estatisticamente. Já na quantificação dos flavonoides pôde-se observar 
que para a extração aquosa não houve diferença estatística entre as amostras.  
Para a extração das substâncias bioativas foi visto que a extração aquosa 
obteve melhor desempenho que a hidroalcoólica, exceto para os flavonoides.   
Na análise sensorial, o grupo focal foi essencial para decidir a proporção ideal 
da infusão (5 gramas/L de água) e a temperatura de preferência (10°C), além da 
decisão por não adicionar açúcar no produto final que seria oferecido aos provadores 
da análise por Perfil Livre e para os consumidores na avaliação da aceitação. 
As amostras que tiveram pior aceitabilidade foram o chá verde e o chá da P. 
alata, ambas associadas com o gosto amargo pelo Perfil Livre. As demais amostras 
também obtiveram aceitabilidade semelhante.  
Os mapas de preferência indicaram que as amostras que apresentaram maiores 
quantidades de compostos químicos, inclusive de açúcares totais, foram as que tiveram 
menor aceitação.  
O chá da Passiflora nitida não seguiu esse critério, pois foi o chá com maior 
índice de aceitação e maior quantidade de componentes bioativos e potencial 
antioxidante. Uma possível baixa associação, no gráfico, entre essa bebida e os 
componentes químicos analisados pode ser devido às quantidades muito superiores 
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desses componentes no chá verde, influenciando a disposição dos pontos das 
amostras no gráfico ACP.  
Mesmo assim, esse resultado leva a avaliar a importância de um levantamento 
mais detalhado de quais compostos fenólicos estão presentes nessa amostra, pois, de 
acordo com os resultados de aceitabilidade, podemos atribuir aos compostos presentes 
nessa amostra uma nota menor para o gosto amargo. 
De acordo com os resultados, concluiu-se que podemos atribuir ao chá da 
Passiflora nitida potencial valor comercial para esse tipo de produto, pois foi a bebida 
que forneceu, relativamente, maiores quantidades de fenólicos totais e alto potencial 
antioxidante in vitro, além de ter apresentado a aceitabilidade entre as mais altas. 
Porém, é importante destacar a consideração levantada pelo grupo focal, que 
pontuaram a necessidade de valer-se de aditivos (aromatizantes), para se obter o 
gosto característico de maracujá, pois foi unânime a informação de que os chás não 
tinham sabor que lembrasse o de maracujá, alegando ser, esse, um fator importante na 
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ANEXO 1 MODO DE PREPARO DO CHÁ DE FOLHA DE PASSIFLORA POR 
INFUSÃO 
Modo de preparo: 
• Pesar 5 gramas de folhas secas (sache preparado); 
• Medir 1 litro de água; 
• Colocar a água no recipiente de aquecimento e aquecer a água até a fervura 
e desligar o aquecimento; 
• Adicionar imediatamente o sache; 
• Mexer suavemente, tampar o recipiente e deixar o infuso descansando por 
aproximadamente 10 minutos; 
• Com o auxilio de uma peneira, coar o infuso, passando-o para outro 
recipiente, pressionando o sache para que saia o excesso de água retido 
dentro do sache;  
 
 Importante: Foi feita a padronização das amostras para a realização de todas as 
















ANEXO 2 PREPARO DOS EXTRATOS HIDROALCOÓLICO DE FOLHA DE 
PASSIFLORA 
FONTE: RUDNICKI, M.; OLIVEIRA, M. R.; PEREIRA, T. V.; REGINATTO, F. H.; DAL-
PIZZOL, F.; MOREIRA, J. C. F. Antioxidant and antiglycation properties of Passiflora 
alata and Passiflora edulis extracts. 2007. Food Chemistry, v. 100, p. 719-724. 
 
1. Reagentes 
• Álcool etílico 40%: com auxilio de uma proveta, medir 50mL de álcool, transferir 
para um balão volumétrico de 100mL e completar com água destilada; 
• Metanol P.A; 
 
 
2. Preparo do extrato 
 
• Pesar 5 gramas de folha seca (desidrata em estufa) em béquer de 250 ml 
• Adicionar 100 ml de etanol 40% 
• Submeter ao homogeneizador Ultraturraz (102 E) em velocidade moderada 
durante 3 min para extração 
• Transferir o conteúdo para um balão de fundo redondo 
• Submeter o conteúdo sob refluxo em banho de glicerina (80°C) durante 30 min 
• Filtra à vácuo o conteúdo com auxilio de um funil revestido de lã de vidro 
• Transferir o extrato para um balão de rotaevaporação 
• Rotaevaporar a 60°C durante, aproximadamente, 5 min 
• Transferir o conteúdo para um balão volumétrico de 50 ml 












ANEXO 3 ANÁLISE DE FENÓLICOS TOTAIS 
FONTE: PINELI, L. L. O. Qualidade e Potencial Antioxidante in vitro de Morangos in 
natura e Submetidos a Processamentos. Tese (Doutor em Ciências da 
Saúde/Faculdade de Ciências da Saúde). Programa de Pós-graduação em Ciências da 
Saúde – UNB, Brasília, 2009. 222p. 
 
SOLUÇÕES 
1. Acetona 80% 
Com o auxilio de uma proveta, medir 800mL de acetona e transferir para um 
balão de 1L. Completar o volume com água destilada 
 
2. solução de carbonato de sódio a 7,5% 
Pesar em um béquer 7,5g de carbonato de sódio. Transferir para um balão de 
100mL com auxilio de 1 funil e de água destilada. Lavar o béquer 3 vezes com 
pequenas porções de água destilada. Completar o volume. 
 
ANÁLISE DE FENÓLICOS TOTAIS 
 
• Diluir o reagente Folin-Ciocalteu 1:10 
• Diluir a amostra (entre 5 e 500 µL/mL – dependendo da folha e do tipo de 
extração) 
• Pipetar 200µL da amostra diluída 
• Pipetar  1mL da solução Folin em cada repartição e no branco 
• Incubar por 1 minuto 
• Adicionar 0,8mL de carbonato de sódio a 7,5% 
• Incubar por 2 horas a temperatura ambiente 








ANEXO 4 ANÁLISE DE TANINOS CONDENSADOS 
FONTE: BROADHURST, R. B.; JONES, W. T. 1978, adaptado 
REAGENTES 
• Acetona 70%: com auxilio de uma proveta, medir 700 mL de acetona, transferir 
para um balão volumétrico de 1000 mL e completar com água destilada; 
• Metanol P.A; 
• Metanol 72%: com auxilio de uma proveta, medir 720 mL de metanol, transferir 
para um balão volumétrico de 1000 mL e completar com água destilada; 
• Vanilina reagente (recém preparada em vidraria recoberta com alumínio): 4g de 
vanilina, 56 mL de HCL Merck, 83 mL de metanol; Total = 139 mL – para 4 
amostras; 




• Pipetar 1 mL do extrato (chá ou extrato hidroalcoólico), em tubos de ensaio de 
25 mL recoberto com papel alumínio (triplicata) 
• Adicionar 5 mL de reagente vanilina  em cada tubo (para a amostra) 
• Fazer duplicata para o branco vanilina, adicionando 5 mL de reagente vanilina 
em cada tubo 
• Preaquecer os reagentes a 30°C por 30 minutos 
•  Adicionar 1 mL de extrato (pipeta volumétrica), devidamente homogeneizado, e 
agitar em vortex 
• Marcar todos os tempos de adição do extrato e cronometrar 
• Adicional 1 mL de metanaol 72%  nos 2 tubos de branco da vanilina 
• Fazer o branco da amostra (duplicata) – 1 mL de extrato e 5 mL de metanol 72% 
• Manter a reação a 30°C por 20 minutos 
• Fazer a leitura da absorbância de todos os tubos a 510 nm, dentro de um prazo 
máximo de 1 hora. 
• Zerar o espectrofotômetro com metanol 72% 
 
CUIDADOS ESPECIAIS 
• A estocagem dos extratos deve ser a temperatura ambiente, e não por mais que 
24 horas 
• A vanilina reagente deve ser preparada no momento do uso e deve apresentar 




• Para a manutenção da estabilidade da reação, é fundamental que a vidraria seja 
protegida da luz e que a temperatura seja controlada durante a reação 
 
CURVA PADRÃO DE CATEQUINA 
• Padrão: catequina 40 mg/250 mL de metanol P.A (0,16mg/ mL) 
• Vanilina reagente (recém preparada em vidraria recoberta com alumínio): 4g de 
vanilina, 56 mL de HCL Merck, 83 mL de metanol; Total = 139 mL – para 4 
amostras; 
 Adicionar 5 mL de vanilina reagente em cada tubo (pipeta volumétrica) 
 Preaquecer os reagentes a 30°C por 30 minutos 
 Adicionar 1 mL as solução de catequina (pipeta volumétrica), devidamente 
homogeneizado 
 Marcar todos os tempos de adição da catequina e cronometrar 
 Manter a reação a 30°C por 20 minutos 
 Fazer a leitura da absorbância de todos os tubos a 510 nm, dentro de um prazo 
máximo de 1 hora. 




soluções de catequina 
(mg/ mL) 
Volume das soluções 
de catequina (mL) 
Volume da solução 
de vanilina (mL) 
0,02 1 5 
0,04 1 5 
0,06 1 5 
0,08 1 5 
0,10 1 5 
0,12 1 5 
0,14 1 5 
0,16 1 5 
 
Cada solução de catequina utilizada na curva padrão deverá ter um branco (duplicata). 
Adicionar 1 mL da solução de catequina no tubo de ensaio e 5 mL de metanol 72%. 
 
A solução de vanilina tem o seu brando preparado da seguinte forma (duplicata): 
adicionar 5 mL da solução de vanilina e 1 mL de metanol 72% no tubo de ensaio 
(preaquecer também essa solução de vanilina para o branco). 
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ANEXO 5 ANÁLISE DE FLAVONOIDES 
FONTE: PEREIRA, A.V.; ALMEIRA, T.C.; BELTRAME, F.L.; COSTA, M.E.; GARRIDO, 
L.H. Determinação de compostos fenólicos em amostras comerciais de chá verde e 
preto – Camelia sinensis (L.) Kuntze, Theaceae. Acta Scientiarum. Health Sciences, v. 
31, n. 2, p. 119-124, 2009. 
 
REAGENTES 
• 100 mL de solução metanólica de ácido acético a 5% (v v-1): Em um balão 
volumétrico, medir 5 mL (pipeta volumétrica) de ácido acético e completar com 
metanol (solução mãe) 
• 50 mL de solução metanólica de cloreto de alumínio a 2% (m v-1): Em um balão 
volumétrico pesar 1g de cloreto de alumino e completar o volume com metanol 
 
PROCEDIMENTOS 
• Pipetar 5 mL de extrato aquoso ou entre 100 e 400 µL de extrato hidroalcoólico 
em tubos de ensaio 
• Adicionar 500 µL as solução metanólica de cloreto de alumínio a 2% 
• Completar o volume para 10 mL com solução metanólica de ácido acético a 5% 
• Deixar descansar durante 30 minutos a temperatura ambiente  
• Fazer a leitura em espectrofotômetro a 425 nm 
 
CURVA PADRÃO DE CATEQUINA 
• Padrão: quercetina 0,1 g/100 mL mãe (1 mg/mL) 
Obs: para a concentração de 100 µg/mL: pegar 10 mL da solução padrão e 











soluções de quercetina 
(mL) 
Volume da solução de 





1 500 8,5  
0,8 500 8,7 
0,6 500 8,9 
0,4 500 9,1 
0,2 500 9,3 
0,1 500 9,4 
 















ANEXO 6 DETERMINAÇÃO DE AÇÚCARES TOTAIS: MÉTODO DO FENOL-
SULFÚRICO 
FONTE: DUBOIS, M,; GILLES, K.A.; HAMILTON, J.K.; REBERS, P.A.; SMITH, F. 
Determinação colorimétrica formulário Método de Açúcares e Substaces relacionadas. 
Nature, v. 28, n. 3, p. 350-356, 1956. 
 
REAGENTES 
• Fenol 80%: pesar 80 g de fenol e completar para 100 mL de água destilada. 
• Glicose anidra 
• HCl P.A 
 
PROCEDIMENTOS 
• Pipetar 0,4 mL de extrato em tubo de ensaio 
• Adicionar 1,6 mL de água destilada, 0,8 mL de fenol 80% e 5 mL de ácido 
sulfúrico (H2SO4) P.A 
• Aguardar 10 minutos (tempo de a reação ficar a temperatura ambiente) 
• Fazer a leitura da absorbância de todos os tubos a 490 nm 
 
 
CURVA PADRÃO DE CATEQUINA 




soluções de glicose (mL) 
Água (mL) Fenol (µL) Ácido sulfúrico 
(mL) 
0,2 1,8 50 5 
0,5 1,5 50 5 
0,8 1,2 50 5 
1,0 1,0 50 5 
1,2 0,8 50 5 







ANEXO 7 ANÁLISE DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE TOTAL POR DPPH 
FONTE: Rufino et al., (2007). Metodologia Científica: Determinação da Atividade 
Antioxidante Total em Frutas pela Captura do Radical Livre DPPH. Fortaleza: Embrapa 
Agroindústria Tropical, 2007 (Comunicado Técnico). 
 
1. SOLUÇÕES 
• Álcool metílico 50%: com auxilio de uma proveta, medir 50mL de álcool, 
transferir para um balão volumétrico de 100mL e completar com água destilada. 
• Acetona 70%: com auxilio de uma proveta, medir 70mL de álcool, transferir para 
um balão volumétrico de 100mL e completar com água destilada. 
• Solução controle: em um balão volumétrico de 100mL, adicionar 40mL da 
solução de álcool metílico 50% e 40mL da solução de acetona 70%. Completar o 
volume com água metílica. 
 
2. CURVA DE CALIBRAÇÃO DE DPPH 
• Pesar 0,0024gde DPPH em béquer de 10mL 
• Transferir quantitativamente (lavar o béquer com metanol 3 vezes) para balão de 
100mL (concentração de 0,06mM) e completar o volume com água 
• Preparar soluções da curva padrão de acordo com a Tabela 1 
 







3. DETERMINAÇÃO DA CURVA DE DPPH 
 Em ambiente escuro transferir uma alíquota de, aproximadamente, 4mL de cada 
solução de DPPH (10µM, 20µM, 30µM, 40µM, 50µM, 60µM) para cubetas de vidro e 
realizar a leitura em espectrofotômetro a 517nm. Utilizar álcool metílico, como branco, 
para calibrar o espectrofotômetro. 
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 Plotar as concentrações de DPPH (µM) no eixo X e as respectivas absorbâncias 
no eixo Y e calcular a equação da reta. 
 
4. DETERMINAÇÃO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE TOTAL 
 TUBO CONTROLE: 0,1mL de água e 3,9mL de DPPH 0,06mM. Ler a 
absorbância. 
 
5. DETERMINAÇÃO DO TEMPO EC50 
 A partir do extrato obtido, preparar em tubos de ensaio no mínimo três diluições 
diferentes em triplicata. 
 Em ambiente escuro, transferir uma alíquota de 0,1mL de cada diluição do 
extrato para tubos de ensaio com 3,9mL de DPPH (0,06mM) e homogeneizar em 
agitador de tubos. 
 Utilizar 0,1mL da solução controle com 3,9mL da solução de DPPH (0,06mM) e 
homogeneizar. 
 Utilizar álcool metílico, como branco, para calibrar o espectrofotômetro. As 
leituras das absorbâncias (517nm) devem ser monitoradas a cada minuto, onde é 
observada a redução da absorbância até sua estabilização. A leitura da absorbância 
final para o cálculo do EC50 só deve ser feita após a estabilização da absorbância 
(tempo EC50). 
 Para experimentos posteriores, com uma mesma amostra, a leitura pode ser 
feita apenas no tempo estabelecido anteriormente (tempo EC50), acompanhado, 
também, da leitura inicial do controle. 
 
6. CURVA BHT 
• Pesar 0,010g de BHT em béquer de 10mL 
• Transferir quantitativamente (lavar o béquer 3 vezes com metanol) 
• Completar o volume (50mL). Esta é a solução Mãe. 
• Diluir a solução mãe, obtendo-se as seguintes concentrações: 
1. 0,2 mg/mL: pipetar 10mL de BHT e 0mL de metanol 
2. 0,15mg/mL: pipetar 7,5mL de BHT e 2,5mL de metanol 




Cada diluição deverá ser pipetada e lida em triplicata 
Usar 4 cubetas, sendo 1 para o branco 
BRANCO = 0,1mL de BHT + 3,9mL de metanol (cada concentração tem seu 
branco). 
 
Nas outras cubetas:  
0,1 mL da solução de BHT + 3,9mL de DPPH (0,06mM), incubar pelo tempo 
determinado no EC50 e ler as absorbâncias 
 
7. CURVA DOS EXTRATOS/CHÁS 
 
Dos extratos/chás, fazer as seguintes diluição: 
40% 40mL de extrato + 60mL de água destilada 
50% 50mL de extrato + 50mL de água destilada 
60% 60mL de extrato + 40mL de água destilada 
 
Usar 4 cubetas, sendo 1 para o branco 
Deixar incubado pela tempo determinado no EC50 














ANEXO 8 ANÁLISE DE ATIVIDADE ANTIOXIDANTE TOTAL POR FRAP 
FONTE: Rufino et al., (2006). Metodologia Científica: Determinação da Atividade 
Antioxidante Total em Frutas pela Método de Redução do Ferro (FRAP). Fortaleza: 
Embrapa Agroindústria Tropical, 2006 (Comunicado Técnico). 
 
SOLUÇÕES 
1. Solução de metanol a 50% 
 Adicionar 500mL de álcool metílico em balão volumétrico de 1L e completar o 
volume com água destilada. Homogeneizar e armazenar em temperatura ambiente por 
tempo indeterminado.  
2. Solução de HCl 40mM 
 Adicionar 3,34mL de HCl concentrado em balão volumétrico de 1L e completar o 
volume com água destilada. Homogeneizar e armazenar em temperatura ambiente por 
tempo indeterminado. 
3. Solução de TPTZ 10mM 
 Dissolver 3,12 de TPTZ em, aproximadamente 5mL de HCl (40mM) e completar 
o volume com HCl (40mM). Homogeneizar e armazenar sob refrigeração por até 1 
mês. 
4. Solução de Cloreto Férrico 20mM 
 Dissolver 5,4g de cloreto férrico em água destilada, transferir para um balão 
volumétrico de 1L e completar até o volume final com água destilada.  Homogeneizar e 
armazenar sob refrigeração por até 1 mês. 
5. Tampão acetato 0,3M, pH 3,6 
 Dissolver 3,1g de acetato de sódio em 16mL de ácido acético glacial, transferir 
para um balão volumétrico de 1L e completar o volume final com água destilada. 
Homogeneizar e armazenar sob refrigeração por tempo indeterminado. 
 
6. Solução de reagente FRAP 
 O reagente FRAP é obtido a  partir da combinação: 
(usar imediatamente após sua preparação) 
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• 25mL de tampão acetato 0,3M; 
• 2,5mL de solução TPTZ 10mM; 
• 2,5mL de solução aquosa de cloreto férrico 20mM; 
 
7.  Solução padrão de Sulfato Ferroso 2mM 
 Dissolver 27,8mg de sulfato ferroso em água destilada, transferir para um balão 
volumétrico de 50mL e completar o volume final com água destilada. Homogeneizar e 
armazenar sob refrigeração por até 1 mês. 
CURVA-PADRÃO DO SULFATO FERROSO 
 A partir da solução padrão de sulfato ferroso (2mM), preparar em balões 
volumétricos de 10mL, soluções variando a concentração de 500µM a 1500µM, 








Fonte: Rufino et al., 2006. 
 
DEFINIÇÃO DA CURVA-PADÃO 
 
• Transferir em ambiente escuro um alíquota de 90µL de cada solução de sulfato 
ferroso (500µL, 1000µL, 1500µL, 2000µL) para tubos de ensaio; 
• Acrescentar 270µL de água destilada; 
• Misturar 2,7mL de reagente FRAP; 
• Homogeneizar em agitador de tubos e manter em banho-maria a 37°C; 
• Realizar leitura a (595nm) após 30 minutos de banho; 
• Utilizar o reagente FRAP para calibrar o espectrofotômetro;  
• Plotar em planilhas as concentrações de sulfato ferroso (mM) no eixo X, e as 
respectivas absorbâncias no eixo Y e calcular a equação da reta; 
• A partir da equação da reta, calcular a absorbância referente a 1000µL de 
sulfato ferroso, de acordo com a equação de regrassão:  (Y = aX + b) 
 Em que: X = 1000µL de sulfato ferroso 




DETERMINAÇÃO DO FRAP 
 
• Transferir em ambiente escuro, uma alíquota de 90µL de cada diluição do 
extrato/chás para tubos de ensaio (em triplicata) 
• Acrescentar 270µL de água destilada; 
• Misturar 2,7mL de reagente FRAP; 
• Homogeneizar em agitador de tubos e manter em banho-maria a 37°C; 
• Realizar leitura a (595nm) após 30 minutos de banho; 
• Utilizar o reagente FRAP para calibrar o espectrofotômetro;  
• A partir das absorbâncias obtidas nas diferentes diluições, plotar as 
absorbâncias do eixo Y e a diluição (mg/L) no eixo X. 
• Determine a equação da reta: 
• Para calcular a AAT, deve-se substituir na equação da reta a absorbância 
equivalente a 1000µM do padrão de sulfato ferroso. O valor obtido no termo X , 
corresponde a diluição da amostra (mg/L) equivalente a 1000µM de sulfato 
ferroso, de acordo com a equação de regressão: (Y = aX + b) 
 Em que: X = 1000µL de sulfato ferroso 
     Y = Absorbância correspondente a 1000µL de sulfato ferroso   
 
• A partir do resultado encontrado (X) na equação de regressão, dividir por 1000 
para ter o valor em g. O resultado final é calculado pela divisão de 1000µM pelo 
valor de X(g) e multiplicado por 1(g) para encontrar o valor final (Z) que é 
expresso em µM sulfato ferroso/g de fruta (porção comestível). 
    X(g) = X/1000 











































Profissão______________________   Cargo e/ou função: ______________________ 
E-mail:  
Telefones p/ contato:____________Celular: _____________________ 
 








3. Existe algum dia ou horário em que você não poderá participar das sessões de 
degustação? Quais?  Qual a sua disponibilidade de horários para você para participar 








5. Cite alimentos ou ingredientes que você desgosta muito: 
______________________________________________________________________ 
 




7. Cite um alimento ácido: ________________________________________   




9: Cite uma bebida turva: ________________________________________ 
 
10. Você está fazendo alguma dieta especial?______________Qual ? 
_______________ 
que alimentos ou bebidas você não pode ingerir em função da dieta? 
_______________ 
 
11. Indique marcando com um X se tem os seguintes problemas de saúde : 
( ) Prótese dentária 
( ) Problemas de percepção de cor (daltonismo, ...) 
( ) Diabetes 
( ) Colesterol 
( ) Hipoglicemia 
( ) Hipertensão 
( ) Freqüentes estados febris 
( ) Freqüentes inflamações dos sinus (sinusites) 
( ) Freqüentes inflamações da cavidade bucal 
( ) Quadros asmáticos leves ou agudos 
 
12. Você está tomando algum remédio? 
Qual?_____________________________________ 
Você acha que este medicamento atrapalha sua percepção de aroma e sabor dos 
alimentos? 
(  ) Sim      (  ) Não 
 
13. Fumante? em caso afirmativo indicar a 
quantidade.______________________________ 
 
14. Exercícios de escala: 
Instruções: marque na linha à direita a proporção da área que está sombreada, assim 
como nos exemplos abaixo: 
 
 
                                       




                                            
                                                nenhum                                        todo 
 
 
                                          
                                                nenhum                                       todo 
 
Agora é a sua vez: 
 
 
                                             
                                              nenhum                                          todo 
 
                                           
                                            nenhum                                           todo 
 
                                             























ANEXO 12 FICHA REPERTORY GRID 
 
Levantamento de atributos para análise de chá de passifloras do Cerrado (Exemplo). 
 
Nome:                                                                                                                      Data:                      
Por favor, avalie as amostras de chás de passifloras e indique similaridades e diferenças entre as 
amostras quanto à aparência, sabor, aroma e textura. 
 
Amostras  Similaridades Dissimilaridades 





































































ANEXO 13 AVALIAÇÃO DOS ATRIBUTOS LEVANTADOS INDIVIDUALMENTE 
PARA CHÁS DE FOLHAS DE PASSIFLORAS. 
 
Ficha para análise definitiva dos produtos do Perfil Livre (Exemplo). 
 
























ANEXO 14 QUESTIONÁRIO DE RECRUTAMENTO PARA O TESTE DE ACEITAÇÃO 
DOS CHÁS DE FOLHAS DE PASSIFLORAS. 
Avaliação da aceitabilidade de chás gelados  
Estamos realizando um estudo de aceitabilidade. Se você consome chás gelados e deseja 
participar deste estudo, por favor preencha a ficha a seguir e me devolva. Se tiver qualquer 
dúvida e necessitar de informações adicionais, estou à disposição.  
Nome: ___________________________________________________________________ 
Telefone residencial: _________________ celular: ________________________________ 
E-mail: _________________________________________________________________ 
Por favor, responda as perguntas a seguir:  
1. Idade: ____ anos                          2. Sexo:   (  ) Masculino 
                                                                      (  ) Feminino 
 
3. Ocupação:   (  ) Aluno , curso: __________             4. Escolaridade: (  ) 1° grau completo 
     (  ) Funcionário                                                                 (  ) 2° grau completo 
                  (  ) Professor                                                                (  ) Superior  incompleto                  
    (  ) Outro _________                                                     (  ) Superior completo 
                                                                              ( ) Outro ________________ 
 
5. Renda familiar:   (  ) 1 a 5 Salário/mês 
                            (  ) > 5 a 10 Salário/mês 
                            (  ) > 10 a 20 Salário/mês 
 
 
6. Gosta de chás gelados:        (  ) Sim   (  ) Não 
 
 
7. Gosta do sabor maracujá:     (  ) Sim   (  ) Não 
 
 
8. Você conhece chá gelado de maracujá:     (  ) Sim   (  ) Não 
 
 
9. Você consome chá gelado em geral: 
(  ) 3 vezes/semana ou mais       (  ) 2 vezes/mês 
(  ) 2 vezes/semana                     (  ) Raramente 
(  ) 1 vez/semana                        (  ) Não consome 
 
 
10. Você costuma ler o rótulo dos produtos que consome: 
(  ) Sempre                                     (  ) Freqüentemente   
(  ) Ás vezes                                   (  ) Ocasionalmente 





11. O que você observa nos rótulos dos alimentos e bebidas: 
(  ) Marca                                        (  ) Informações sobre ingredientes  
(  ) Preço                                         (  ) Informações sobre aditivos  
(  ) Prazo de validade                      (  ) Outras: ___________________ 
(  ) Informações nutricionais 
 
 
12. Quem faz compras de supermercado na sua casa: 





















ANEXO 15 DELINEAMENTO PARA O TESTE DE ACEITABILIDADE 
Amostras 
725 – Alata (P1) 
034 – Tenuifila (P2) 
301 – Nitida (P3) 
229 – Setacia (P4) 
155 – Gigante Amarelo (P5) 
591 – Ouro Vermelho (P6) 
219 – Sol do Cerrado (P7) 
017 – Maracujá comercial (P8) 
403 – Chá verde (P9) 
1º TEMPO – 5 AMOSTRAS (P1, P2, P3, P4 e P5) 
1 301 725 034 155 229 
2 301 725 155 034 229 
3 034 229 155 725 301 
4 034 301 155 229 725 
5 301 725 034 229 155 
6 725 034 301 229 155 
7 155 229 301 725 034 
8 155 229 034 301 725 
9 301 155 229 725 034 
10 725 229 155 301 034 
11 034 155 301 725 229 
12 034 301 229 725 155 
13 155 034 229 301 725 
14 301 229 034 155 725 
15 725 034 301 229 155 
16 034 229 155 301 725 
17 229 034 155 301 725 
18 229 301 725 155 034 
19 725 034 155 229 301 
20 725 229 155 034 301 
21 229 155 725 034 301 
22 229 301 155 725 034 
23 034 301 725 229 155 
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24 229 301 034 155 725 
25 725 229 301 034 155 
26 725 229 301 034 155 
27 229 725 155 034 301 
28 155 034 725 229 301 
29 229 034 725 301 155 
30 034 301 155 229 725 
31 229 725 034 301 155 
32 155 725 229 034 301 
33 725 155 301 229 034 
34 034 155 725 301 229 
35 034 725 229 301 155 
36 155 301 229 725 034 
37 301 229 034 155 725 
38 155 301 034 229 725 
39 301 725 155 229 034 
40 301 034 155 229 725 
41 725 301 155 034 229 
42 229 155 301 725 034 
43 034 229 301 155 725 
44 301 155 725 229 034 
45 229 301 725 034 155 
46 229 725 301 155 034 
47 155 725 229 034 301 
48 301 229 725 155 034 
48 155 301 034 229 725 
50 155 725 034 301 229 
51 725 034 301 229 155 
52 229 301 034 155 725 
53 034 229 301 725 155 
54 725 155 229 034 301 
55 034 725 301 155 229 
56 034 229 725 155 301 
57 155 034 725 301 229 
58 725 301 229 155 034 
59 229 155 301 034 725 
60 155 034 301 725 229 
61 725 301 034 155 229 
62 155 725 301 229 034 
63 034 725 155 301 229 
64 155 725 229 301 034 
65 034 725 229 301 155 
66 155 034 725 229 301 
67 155 229 725 301 034 
68 725 301 155 229 034 
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69 301 155 229 034 725 
70 301 229 034 725 155 
71 301 034 725 155 229 
72 229 155 034 725 301 
73 301 034 725 155 229 
74 229 301 034 725 155 
75 301 155 229 725 034 
76 725 155 301 034 229 
77 034 155 725 229 301 
78 229 155 725 301 034 
79 301 155 725 034 229 
80 301 155 229 034 725 
81 034 229 725 155 301 
82 034 301 155 725 229 
83 155 034 229 725 301 
84 229 034 155 301 725 
85 725 155 034 301 229 
86 155 301 229 034 725 
87 034 155 229 725 301 
88 725 229 034 155 301 
89 229 725 301 034 155 
90 229 155 034 725 301 
91 301 034 725 229 155 
92 034 229 155 301 725 
93 155 034 301 725 229 
94 229 725 034 155 301 
95 725 034 229 301 155 
96 725 301 229 155 034 
97 301 229 034 725 155 
98 301 725 155 034 229 
99 725 034 229 155 301 
100 155 725 301 034 229 











2º TEMPO – 4 AMOSTRAS (P6, P7, P8 e P9) 
1 403 219 591 017 
2 219 403 017 591 
3 591 403 017 219 
4 403 219 591 017 
5 591 017 219 403 
6 219 403 017 591 
7 017 591 403 219 
8 403 219 591 017 
9 591 017 219 403 
10 403 017 219 591 
11 017 591 403 219 
12 219 591 403 017 
13 591 017 219 403 
14 219 403 017 591 
15 017 591 403 219 
16 403 219 591 017 
17 017 219 591 403 
18 219 403 017 591 
19 591 403 017 219 
20 403 219 591 017 
21 591 017 219 403 
22 219 403 017 591 
23 017 591 403 219 
24 403 219 591 017 
25 591 017 219 403 
26 403 017 219 591 
27 017 591 403 219 
28 219 591 403 017 
29 591 017 219 403 
30 219 403 017 591 
31 017 591 403 219 
32 403 219 591 017 
33 017 219 591 403 
34 219 403 017 591 
35 591 403 017 219 
36 403 219 591 017 
37 591 017 219 403 
38 219 403 017 591 
39 017 591 403 219 
40 403 219 591 017 
41 591 017 219 403 
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42 403 017 219 591 
43 017 591 403 219 
44 219 591 403 017 
45 591 017 219 403 
46 219 403 017 591 
47 017 591 403 219 
48 403 219 591 017 
48 017 219 591 403 
50 219 403 017 591 
51 591 403 017 219 
52 403 219 591 017 
53 591 017 219 403 
54 219 403 017 591 
55 017 591 403 219 
56 403 219 591 017 
57 591 017 219 403 
58 403 017 219 591 
59 017 591 403 219 
60 219 591 403 017 
61 591 017 219 403 
62 219 403 017 591 
63 017 591 403 219 
64 403 219 591 017 
65 017 219 591 403 
66 219 017 403 591 
67 591 403 017 219 
68 017 591 219 403 
69 591 219 017 403 
70 219 017 403 591 
71 017 403 591 219 
72 403 591 219 017 
73 591 219 017 403 
74 219 017 403 591 
75 017 403 591 219 
76 403 591 219 017 
77 591 219 017 403 
78 219 017 403 591 
79 017 403 591 219 
80 403 591 219 017 
81 591 219 017 403 
82 219 017 403 591 
83 017 403 591 219 
84 403 591 219 017 
85 591 219 017 403 
86 219 017 403 591 
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87 017 403 591 219 
88 403 591 219 017 
89 591 219 017 403 
90 219 017 403 591 
91 017 403 591 219 
92 403 591 219 017 
93 591 219 017 403 
94 219 017 403 591 
95 017 403 591 219 
96 403 591 219 017 
97 591 219 017 403 
98 219 017 403 591 
99 017 403 591 219 
100 403 591 219 017 























Nome completo:  
 
Instruções: Estamos interessados em saber sua opinião sobre alimentação e como você decide 
sobre os alimentos que vai comer. Por favor, responda cada uma das afirmações assinalando 




1. Eu sou muito preocupado o quão saudável os alimentos são. 
       (  )                       (  )                    (  )                      (  )                    (  )                       (  )                           (  ) 
Concordância       Concordância      Concordância      Não concordo      Discordância          Discordância             Discordância 
     intensa                moderada                leve            nem discordo             leve                    moderada                   intensa 
 
2. Eu sempre sigo uma dieta saudável e balanceada.  
       (  )                       (  )                     (  )                     (  )                    (  )                      (  )                             (  ) 
Concordância       Concordância      Concordância      Não concordo      Discordância          Discordância              Discordância 
     intensa                moderada                leve            nem discordo              leve                   moderada                   intensa 
 
3. É importante pra mim que minha dieta seja pobre em gordura. 
       (  )                       (  )                     (  )                     (  )                     (  )                      (  )                           (  ) 
Concordância       Concordância      Concordância      Não concordo      Discordância          Discordância           Discordância 
     intensa                moderada                leve            nem discordo             leve                  moderada                   intensa 
 
4. É importante pra mim que minha alimentação diária contenha muitas vitaminas e 
minerais.  
       (  )                       (  )                     (  )                     (  )                     (  )                     (  )                            (  ) 
Concordância       Concordância      Concordância      Não concordo      Discordância         Discordância            Discordância 
    intensa                moderada                leve            nem discordo              leve                  moderada                   intensa 
 
5. Eu como o que eu gosto e não me preocupo com o quão saudável o alimento é. 
       (  )                       (  )                     (  )                     (  )                    (  )                     (  )                             (  ) 
Concordância       Concordância      Concordância      Não concordo      Discordância        Discordância              Discordância 
    intensa                moderada                leve            nem discordo             leve                  moderada                   intensa 
 
6. O quão saudável é o alimento tem pouco impacto nas minhas escolhas. 
       (  )                       (  )                     (  )                     (  )                    (  )                      (  )                           (  ) 
Concordância       Concordância      Concordância      Não concordo      Discordância         Discordância            Discordância 







7. O quão saudável os petiscos são não faz nenhuma diferença pra mim. 
       (  )                       (  )                    (  )                     (  )                     (  )                      (  )                           (  ) 
Concordância       Concordância      Concordância      Não concordo      Discordância         Discordância            Discordância 
    intensa                moderada                leve            nem discordo              leve                  moderada                   intensa 
 
8. Eu não evito nenhum alimento, mesmo aqueles que podem elevar meu colesterol. 
       (  )                       (  )                    (  )                       (  )                    (  )                       (  )                         (  ) 
Concordância       Concordância      Concordância      Não concordo      Discordância          Discordância            Discordância 
     intensa                moderada                leve            nem discordo              leve                  moderada                   intensa 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
